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ביוול בהקצב העיד עם חיים מלכי 


כנלנו חיים בעיר הגדנַלה, הסואנת, ממהרים ורצים ורוצים להסטיק הכל, אך אין זה אומר שאנו 
מוכנים לוותר על ארוחות טעימות ומשובחות בסוף היום או בסופי השבוע. חיים מלכי, מגיש לכם 
סרר בישול המשלב מתכונים מבית סבתא עם טאץ' עכשווי מרחבי העולם, מתובל בהרבה אהבה 
ובתשומת לב וכולל אישור לקיצורי דרך. מותר להעזר בקופסאות שימורים ובמוצרים חצי-מוכנים, 
בכל הטוב שמציעים השווקים, המרכולים והמקרר הביתי ולהכין ארוחות נפלאות שממלאות את 
הלב בהרגשה ובטעמים נבפלאים וחוסכות שעות ארוכות במטבחים לוהטים. 
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מתכונים חיים מ זכי 
עיצוב מזוההחיים הלכי 
עריכת מתכונים: ט7 ק7נר 
צילומים: אמיר קיר 
צילוחם השער: ישראל טלבי, 655.60₪אוין םחפ 
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שיכל הזכויות שמורות ?חיים מזכי 
(?"אביב" הוצאו 7אור 
יושעיה 50, תל-אביב 
פחוחפו|סט טוטצג 6 |3|6] חחוגּרז לס 2004 ₪ +תפו"וץקס.6 
4 |5736! חן 60זח|- 


אין לשכפל, לצלם, 7להעתיק, לתרגם, לאחסן במאגר מידע, 
לשדר או להקליט בכל דרך או בכל אמצעי אלקטרוני, 
אוסטי, או מכני, אן אחר, כל הדק שהוא מהרומר שבטפר זה, 
בין אם לשימוש פנימי או לשימוש מסחרי. 
כל שימוש החורג מציטוט קטעים קצרים במסגרת של 
ביקורת ספרותית אשור בהחלט, אלא ברשות מפורשת בכתב מהמו"ל. 


שנת 1990 היתה השנה בה פתחתי במסעותי הגסטרונומיים ברחבי העולם. מסע שארך עשר שנים 
ולמעשה נמשך, בהפסקות, עד היום. התחנה הראשונה, ובעצם ההכרות הראשונה עם המטבח 
האירופיאי, היתתהי ב שודיה. באי אןלנד. עיך תיירוות: המאררות בחודשי הקיץ עצשרות אלמי תיירים 
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המסעדה בה עבדתי הפגישה אותי עם המטבח השוודי, פלטות בשר ענקיות והרי תפוחי אדמה, אך 
| גם עם מטבחים אחרים, אקזוטיים ולא מוכרים, בזכות החברים שהכרתי שם. חברים שהיו פליטים 
ומהגרים מתורכיה, ממרוקו, מפרס, מרוסיה ומאינדונזיה. חברים שעבדתי וביליתי איתם, אך בעיקר 
למדתי מהם. 


הילד שמגיל 10 כבר בישל לצידה של טסבתא מרי, שאל מיליון שאלות, הקשיב להסברים ובעיקר עקב 
אחרי סבתא מרי במטבח, שהיה בעיניו עולם קסום, ריחני ומזמין. הילד שבישל כמו שסבתא מרי 
בישלה בגרוזיה, בישול מסורתי וביתי של סופריטו, ממולאי חסה ועוף עם פול, פגש בנדודיז באירופה 
ובארצות הברית, שילובים וטעמים חדשים מרחבי הגלובוס. תבלינים ועשבי תיבול, רטבים פיקנטיים, 
"פיצוחים", פירות טרופיים ופירות יבשים שמשתלבים עם הכל - עם הבשר, העוף והדגים, ו"הולכים" 
נהדר עם תוספות ביתיות כמו פירה, תפוחי אדמה אבויים, אורז, בסטה או קוסקוס. 


לבישולים של סבתא מרי נוסף טאץ' עכשווי והמתכונים המספורתיים קיבלו פנים ואופי חדשים, 
שמקורם במטבחים רחוקים. כאן המקום לבקש טסליחה מהבוכרים, מהסורים, מהתורכים ומאחרים. 
על אף שאני בטוח שגם הם יהנו מהשינייה או מהאוש-פלואו שלי. 


הארוחות שבישלתי במקעדות או בבית עם החברים לימדו אותי שאין צורך או סיבה להשקיע שעות 
ארוכות במטבחים לוהטים. בישול שבא מאהבה, מהלב, עם הרבה תשומת לב לאנשים שמבשלים 
עבורם יכו ההות מחייר בק אי צוך ןר לכותו רגדיים 7 צב ודע א חנו תצלינים א[טנותיית 
שמייקרים את הבישול. מותר להעזר בקוטפטאות שימורים, במוצרים חצי מוכנים, בכל הטוב שמציעים 
השווקים, המרכולים והמקרר הביתי ולהכין ארוחות נפלאות שממלאות את הלב בהרגשה ובטעמים 
נהדרים. 


זו הזדמנות לומר תודה ענקית, לאנשים שפגשתי, לבעלי המסעדות שהכרתי, לחברים שליוו אותי 
תקופות בחיי, בארץ ומחוצה לה. את תוזי בניהם ושמם של חלקם כבר שכחתי, אבל ה"אוצרות" 
שקבלתי מהם. 7צד מתפונים שיצרו1יר בעצםי, מלווים: אותיי ומוגשים' 7כם יבשטר זה 


שלכם, 
חיים מ7כי 








סלט פטריות וזיתים חם 

טלט פירות וירקות 

סלט חצילים ואנשובי 

טחינה בדלעת 

חצילים אטויים עם עגבניות ופרמזו 
עירות חצילים ממו7אות בגצינהה פיקנטית 
סלט חצילים עם קבנוס 

סלט מטיאס עם תפוחי אדמה 

טלט טונה עם זיתים וצלטים 

ממולאי חסה קרים 

עגבניות אדומות כבושות 

טלט חסות ופטריות 

סל שו יק 

טלט כרוב עם ענבים ואגוזי מלך 

סלט חזה עוף נחסות 

טלט תבוחי אדמה ונקניקיות בסגנון שוודי 
טל מסטה צדשוני 


קבב במפיתה עירקית 

כריך אבוקדו וביצה 

כריך עם חביתת תבוחי אדמה ונקניק 

כריך קל מון וצל היה 

טונה וגבינה מלוחה על מצע פיתה עירקית 
טוש גבית זביצת מטון 

שקשוקה עם חצילים ונקניק 

שקשוקה בסגנון טורקז 

פי ןק וק יי 

בלינצ'ס פטריות וגבינה 

פיתהיעם ו וביצה רשגו מצרי 

כריך חצילים [וגבּינת שמות 

חביתות חצילים נש ניק יתייח בשונור ורקי 
חביתת ריקוטה וזיתים 
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חביתות הבל קן 

חביתת כבד ובצל מטוגן 

חביתת גבינה ופטריות 

כרייךף הבשנ רפ 

כריך מסטרמה וירקות מטוגנים 
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עוף בתפוזים סינים ובאגוזי מלך 
עוף עם בול ירוק 

עוף ממולא בכבד ובבצל מטוגן 

עוף באננס ובתפוחי אדמה 

עוף בצימוקים ובשקדים 

שוקי עוף ברוטב חמוץ מתוק 

"אוש סלואו" * עוף בסגנון בוכרי 
עזפיונים אפזיים עמ ירקות 

חזה עוף ו"ביצוחים" בסגנון אינדונזי 
רצועות חזה עוף ומבחר נקניקים 
כבדי עוף באורז וטטריות 

כנבי עוף ברוטב ייקנטי 

צלעות לדש במעטפת 

תבשיל בשר עם שעועית ירוקה 
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תבשיל בשר עם שזיבים ואגוזי מלך 
תבשיל בשר עם חצילים וחבושים 
סטייק ברוטב פטריות ושמנת 
סטייק ברוטב עגבניות 

סטייק ברוטב שמנת ויין 

"סופריטו" * צלי בשר ותפוחי אדמה 
צלי בשר עם פטריות ובצל 

צלי בשר עם מירות יבשים ויין 
כדורי בשר עגל ברוטב עגבניות ורוזמרין 
שיניית ודו 

כדורי בשר עגל ברוטב תפוזים ותרד 
קציצות בשר ברוטב עגבניות 

קבר בגריל 
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ביילה דג עם אורז וצנוברים 
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סלט פטריות וזיתים חם 


חומרים 

ו סלסלת פטריות שמבניון, פרופות 

דשימורי זיתים שחורים, מגולענים וקצוצים 

4 כוס שמן זית 

2 שיני שום, כתושות 

1 שימורי עגבניות כתושות (400 גרם, כולל הנוזלים) 
ל כפות *ין 7ב 

2 כו היחו טרי, קצוץ דק 

מלח, בלפל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מחממים שמן זית במחבת גדולה. מוסיפים שום, פטריות וזיתים 
ומערבבים מסבר דקות. 

מוסיפים עגבניות, יין לבן, ריחן ותבלינים. מערבבים ומבשלים על אש 
גבוהה כ-10 דקות. במידה וחסרים נוזלים מוסיבים מעט יין לבן. 
נפלא עם לחמים חמים או כרוטב לפסטה. 


8 משך ההכנה: 15 רקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 


סלט פירות וירקות 


חומרים 

2 מנגו, בשלים למחצה, קלופים וחתוכים לרצועות 

1 אבוקדו, בשל, קלוף וחתוך לרצועות 

2 תבוחי עץ ירוקים, אלכסנדר או סמיט, קלופים וחתוכים לרצועות 
ו מלון בינוני, קלוף וחתוך לרצועות 

1 קולורבי בינוני, קלוף וחתוך לרצועות 

דצנון גדול, חתוך לרצועות 

וד בצל אדום, פרוק לפרוסות רחבות 





לרוטב 

3 כבוח שמן זית 

3 כוס יין לבן יבש 

דכף חוחתץ הדרים 

2 פטו מיץ יחו 

דכף אורגנו יבש טחון (או ריהן) 
ממלה, בלבל שהור גרוס טרי 

2 כפות צנוברים, קלהיים 


הכנה 

שמים בקערה גדולה את הירקות והפירות ומערבבים היטב. מקררים 
במקרר כשעה. 

מערבבים היטב את כל חומרי הרוטב - רצוי לשים את כל חומרי 
הרוטב במיכל הנקגר הרמטית ולנער היטב. 

יוצקים את הרוטב על הפירות והירקות. מוסיטפים את הצנוברים 
ומגישים מיד. 


] מתאים במיוחד לברביקיו] משך ההכנה: שעה ו-15 דקות 











סלט חצילים ואנשובי 


חומרים 

1 סלט חצילים קלויים מוכן (500 גרם) 
0 גרם גבינת רוקפור, מגוררת 
ודבצל בינוני, קצוץ דק 

2 שיני שום, כתושות 

וד כרף צנוברים, קלויים 

ו שמורי אנשובי, קצוץ דק 

ד גמבה בינונית, קצוצה דק 

2 כפחת שמ זית 

מלת, פ7מ7 שחזר גרום טרי 





הננה 
מערבבים בקצרה:נדולה את כ ההודים [ומצישים קד, 


₪ משך ההכנה: 20 דקות 


טחינה כבדלצעצת 


חומרים 

2 ק"ג דלעת 

0 גרם שחיזנה גולמית 
4 כוס מיץ לימון 

2 כוסות מים 

4 שיני שום, כתושות 
4 כבית כמון 

מלח 





הכנה 

חותכים את הדלעת לחתיכות גדולות ומבשלים במי מלח. מוצאים 

ומרסקים במעבד מזון. 

מערבבים היטב את הטחינה, מיץ הלימון, המים, השום והתבלינים, 
אשר במעבד מזון. מעבירים לקערה ומופיפים את הדלעת המרופקת. 
מערבבים היטב ומקררים במקרר כשעה. 

[פלא בתוספת סלט ירקות קצוץ דק ופייתות חמות. 


₪ משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 20 דקות 








חצילים אפויים עִם עגבניות ופרמזן 


חומרים 

2 חצילים דינוזיים; פהושים בושת בינוניות 

דכף מלח 

5 עגבניות אדומות ובשלות, פרוסות לפרוסות בינוניות 
6כפות שמך זית 

3 שיני שום, כתושות 

כל רופ יי 7 בר ירש 

2 כוס גבינת טרמזן, מגוררת 

מלח, בלבל שחור גרוס טרי 

2 כוס בפטרוזיליה, קצוצה דק 





הכנה 

שמים את פרופות החצילים במטננת גדולה. זורים מלח על החצילים 
זמניחים 7לחצי שעה; שוטפים ומיבשים את ברזסות החצילים. 
מהממים תנור 7 תוםי ביו וי 200 .ו 

משמנים תבנית אביה בשמן זית ומסדרים בתבנית לטרוגין שורת 
הצילים [שזרת עבבניות: 

זורים מעל החצילים והעגבניות שום, יין לבן, פרמזן ותבלינים, 
ומטלטלים בעדינות את התבנית. מכסים ברדיד אלומיניום ואוטפים 
כ-30 דקות. 

מסירים את רדיד האלומיניום ומחמשיכים לאפות כ-10 דקות, עד 
שהחצולים משחימים מצט. מוציאים. ומ הזרים פטרחיל יהי קצוצה, 


גיווו 

אברשר 7החדיף את היין הפרח בטחיזה מוכוה. יוצקים טחינה על 
ההצי7ים וההענבנין ו 7 אחר לד ק :איהה תויריה קלתזןור10-7 
דקות נוסטות. 


8 משך ההכנה: 25 דקות 8 זמן הבישול: 40 דקות 














סירות חצילים 
ממולאות בגבינה פיקנטית 


חומרים 

3 חצילים בינויים, תקולפים חל קית 
הכף מלה 

4 כוס שמן טיגון 

5 גרם גבינה לבנה רכה 9% (גביע וחצי) 
2 כוס שמיר, קצוץ רק 

5 שיני שום, כתושות 

מבריקה חריפה 

ממלח, בלבל שחור גרוס טרי 





הכנה 

חוצים את החצילים לאורכם ומסירים את הגבעול. בעזרת כפית או 
טכין חדה וגמישה מרוקנים את תוכנם של החצילים, כך שישארו 
שוליים בעובי-ף שי ליד הק לית 

מניחים את שירות החצילים במחוות. זורים מלח ומשהים כשעה: 
מיבשים במגבות נייר. 

מחממים שמן במתבת גדולה ומטגנים קלות את החצילים מכל 
הצדדים. מניחים בצד. 

מערבבים בקערה בינונית את הגבינה, השמיר, השום והתבלינים. 
ממלאים את טירות החצילים במילזי הגבינה. 

מומלץ להגיש על מצע עלי חסה בתוסבפת לחמים קלויים. 


8 משך ההכנה: שעה 8 זמן הבישול: 15 דקות 





יס 


סלט חצילים עם קבנוס 


חומרים 

2 הצילים בינויים, ק לופייםי למחצה נהתוכיםיללובירת ביינוניוות 
דכף מלח 

5 כפות שמ זית 

0 גרם נקניק קבנוס, פרוס דק 

דבצל אדום, פרוס לטבעות 

0 זיתים ירוקים או שחורים, מגולענים 
2 כו יין 7דך ירש 

קורט קארי 

קורט פפריקה חריפה 

מלח, פ'לפל שחור גרוס טרי 





2 כוס ריחן, קצוץ דק (או נענע) 


הכנה 

שמים את קוביות החצילים במקננת. זורים מלח על החצילים ומניחים 
לחצי שעה. מיבשים את קוביות החצילים במגבות נייר. 

מחמחים שמן זי במחבות זמ טגנים או החצילים עד שהם מזה יבים. 
מוציאים ומניחים על מגבות נייר לספיגת עורטי השומן. 

שמים באותה מחבת ברוסות קבנוס ובצל, מטגנים 3-2 דקות. מוסיפים 
זיתים, ייןלבןותבלינים. מערבבים ומבשלים כ-10 דקות עד להתאדות 
הי 

מעצירים את תנולת המחבת לקעצרה כדולה, מושיפים את קוביות 
החצילים ומערבבים חיטב תמפזרים מל היש7ט ריחר לק צוץ ומגישיים. 


8 משך ההכנה: 30 דקות 8 זמן הבישול: 39 דקות 














סלט מטיאס עץִם תפוחי אדמה 


חומרים 

4 תוי וילהה: ויג טי אש התזכיטיץ פרוסות 

3 תמוחי אדמה, קלוטים, מבושלים וחתוכים לקוביות קטנות 
1 תמוח עץ אדום, חתוך לקוביות קטנות 

ד בצ פרזש רק 





לרוטוב 

48 כו שמ זית 

4 כוס חומץ 

ו 

דכבית חרדל 

מלח הלפ שחור גרוט טרי 


הכנה 

מערבבים היטב את כל חומרי הרוטב - רצוי לשים את כל חומרי 
הרוטב במיכל הנטגר הרמטית ולנער היטב. 

שמים בקערה את ברוסות הדג, תבוחי האדמה, תפוח העץ והבצל. 
יוצקים את הרוט ומערבבים הייטב: 

מומלץ להגיש כתוספת לבשר, עוף ודגים. 


₪ משך ההכנה: 30 דקות 8 זמן הבישול: 30 דקות 


סלט טונה צעֶם זיתים וצלפים 


חומרים 

3 ושימ ורי טוונה בשמן, ללא הנול ים 

3 ביצים קשות, קצוצות 

3 אלרים 

פכבות עירית. קצוצת דק ואו בצק ירוק 77 א תהק הלרן) 
2 כוס זיתים שחורים, מגולענים וקצוצים רק 

2 כפות שמן זית 

5כוות היו 

מלח, טלבל שחור גרוס טרי 





הכנה 
מערבבים בקערה את כל החומרים ומעבירים למקרר ל-36 דקות. 


₪ משך ההכנה: 45 דקות 


ממולאי חסה קרים 


חומרים 
0 עדי חשה ערבית, גדולים ויפים 
4 כוסות מים רותחים 


למילוי 

2 שימורי טונה, בשמן א מים, ללא הנחלים 

3 ביצים קשות, קצוצות 

3 בצלים ירוקים, קצוצים 

4 מ7בפונים חמוצים, הרנופים:7 אזורנם 7 פרוסות דקיקות 
3 כבות מיונז 

מלח, בלבל שחור גרוס טרי 





הכנה 

חולטים את עלי החסה במים הרותחים למספר דקות. העלים צריכים 
להיותוחיים ל7גלגו אר דא וצים תידי תוציאים ומטחים 7עלי החסה 
להתקרר מעט. 

מערבבים בקערה את כל חומרי המילהי. 

מניחים את עלי החסה על משטח עבודה. שמים בקצה כל עלה כף 
מילוי ומגלגלים את העלה לצורת סיגר. ממלאים באותו אובן את כל 
העלים ומפסדרים אותם בצלחת הגשה. 


8 משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 15 דקות 


עגבניות אדומות כבושות 


עגבניות כבושות שמצטרפות נהדר לארוחות בשריות. 


חומרים 

ד ק"ג עגבניות אדומות זבשלות 
+ בף כמון 

שיני שום משום שלם, כתושנת 
1 כף שמן זית 

מלח 

2 ענטי רוזמרין טרי 

הדבקבוק חומץ טבעי (1 ליטר) 





צוצנת זכוכית (1 ליטרו הנסגרת הרמטית; שטופה היטב ויבשה: 


הכנה 

מערבבים בקערה קטנה כמון, שום כתוש, שמן זית ומלח. 

חוצים את העגבניות לאורכן כמעט עד סוף החתך, כך שישאר חיבור 
בין שני הצא העגבניות. המלאים כל עונניה בכפית: מתצרובת 
התבלינים. 

מעבירים את העגבניות לצנצנת. מסדרים בין העגבניות את עופי 
ההממבירזיןצקים מע? הענדניות חזמץ עד לוב כיש[י הג רניוו 
סוגרים היטב את הצנצנת ומעבירים למקרר למשך 3 שעות. 


8 משך ההכנה: 30 דקות 











סלט חסות ופטריות 








חומרים 

3 סוגי חסות, למשל עגולה, מסולסלת ואדומה 
2 בצלים אדומים, חתוכים לטבעות 

2 צטנים: תופיט 7 פרוסות דקות 

1 סלסלת פטריות שמבניון, חצויות 


לרוטב 

3 בו שמ ית 

1 שן שום, כתושה 

4 רבוס חומ ב יין 

1 כף ריחן, קצוץ דק 
דכבית רורדל דיזיון 

דכפית טרגון, קצוץ רק 
מלה, 9 פל שור קרוש טי 


3 יצים קשוה ה צויות 


הכנה 

קורעים את עלי החסה לפיסות גדולות. שוטטפים ותיבשים היטב. 
מערבבים היטב את כל חומרי הרוטב - רצוי לשים את כל חומרי 
הרוטב במיכל הנטגר הרמטית ולנער היטב. 

שמים בקערה את קרעי החסה, הבצל, הצנון והפטריות, ינוצקים את 
הרוטב ומערבבים היטב. 

מניחים תעל הקט את הצאי הביצי הקשות 


8 משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 15 דקות 














סלט עוף ירוק. 


חומרים 

ב כוסות קוביות עןוח צלור (אך שוף בגריל) 
ל מ7תפונים, 7א מקולטים, פרוסים דק 

2 מלפפונים חמוצים, פרוסים 

2 בצלים ירוקים. 7 צוצים 

1אבוקדו, חתוך לקוביות 

ד כף מיי לימוז 





לרוטב 

1כף שמיר, קצוץ דק 

ייכף של טימין. קצוץ דק 

5 כבפות שמן זית 

2 כפות מיץ 7ימון 

2 כפות חרד? 

מ7ח, פמ שור והוסי ורי 


הכנה 

מטפטפים מיץ לימוך על קוביזת האבוקדו כדי שלא ישחיהר, 
מערבבים היטב את כל תומרי הרוטב = בצזי לשיים את כל חזמרי 
רוטב במיכל הנסגר הרמטייות ולוצר היטב. 

שמים בקערה גדולה את קוביות האבוקדו, המלבטונים, הבצל והעוף. 
יוצקים את הרוטב ומערבבים היטב. מגישים מיד. 


8 משך ההכנה: 30 דקות 


חומרים 

פרוב 7ב 

1 כוס ענבים 

2 כוס אגוזי מלך, שבורים גס 

3וקניקיות עוף, חתוכות לטבעות, מטוגנות או מבושלות במים 
4 כבות מיונז 

מלת פזפּ 7ב 


הכנה 

קוצצים דק את הכרוב. מעבירים לקערה וזורים מעט מלח. מניחים 
בצד ל-16 דקות. 

מוסיפים לקערת הכרוב נקניקיות מטוגנות, עובים, אגחזי מלר, מלח 
ומחל לבן: מערבבים היעב ומיקררים בת קרר כפשעה: 


משךר ההכנה: 10 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 
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סלט חזה עוף וחסות 


חומרים 

3 חרוסות חזה עוף, חתוכות לרצועות דקות 

שמן לטיגון 

עלים תבחר שובי הסות. תש ערבית. אמריק אית 
מסולסלת או אלמוגית, שטופות ומיובשות היטב. 
ו גמבה; התוכה 7רצועות דרקות 

+ 79פל צהזב. ותו ץר צועות ד קוו 

דכו עגבנידת שרי חח צזיות 

כוט רביחו קדצו רק 

1כף שומשום קלוי 

3 כסות שמן זית 

ד כפית תומץ בך יייך 7בן 

מלח, טלסל אנגלי טהון או בלפל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מחממים שמן במחבת גדולה ומטגנים את רצועות העוף עד להשחמה 
קה מ וציאים יזמיחיטו לאט על מגבות. נריר. 

קורעים את עלי החסה לטיסות גדולות ושמים בקערה גדולה. מוסיפים 
רצועות עוף מטוגנות, גמבה, פלפל, עגבניות, ריחן, שומשום, שמן 
זית, הזמ ורויה 

מערבבים היטב ומקררים במקרר כ-30 דקות. 


8 משך ההכנה: 30 דקות 8 זמן הבישול: 30 דקות 











סלט תפוחי אדמה ונקניקיות 
כסגנון שוודי 


חומרים 

רק תמוחי אדמה 

5 כפות שמן זית 

ו בצל גדול, פרוס דק 

0 נקניקיות, חתוכות לטבעות 
מ7לח, ב7פ7 שתוך גרוק רו 

2 כחות מיץ לימון 





הכנה 

מבשלים את תפוחי האדמה בקליפתם במי מלח כ-30 דקות. מוציאים, 
מצננים וחקלפים את תפוחי האדמה. חותכים לקוביות בינוניות 
ומעבירים לקערה. 

מחממים שמן זית במחבת ומטגנים את פרוסות הבצל עד שהן 
מזהיבות. מוסיפים את הנקניקיות והתבלינים. מערבבים ומבשלים 
כ-5 דקות. 

מעבירים את תכולת המחבת לקערת תפוחי האדמה. יוצקים מיץ 
ימ ומעהבבים קל ות 


גיווו 
אפשר להחליף את הנקניקיות בנקניק קבנוס. 
אפשר להחליף את הבצל בעירית קצוצה, ללא שלב הטיגון. 


8 משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 








סלט פסטה צבעוני 


חומרים 

0 גרם פטטה בוזילי צבעונית (אטריות מסולסלות דמויות ברגים) 
0 גרם גבינת קשקבל, חתוכה לקוביות קטנות 
4 כטות שמן זית 

דשימורי אנשובי, חתוך לפיספות ציגוניות 

2 כוס עגבניות מיובשות, קצוצות גס 

2 כוס זיתים שחורים, מגולענים וקצוצים גס 
1 כף צלפים 

ד שן שום, כתושה 

לק ןי חן לצ 

2 כפות אורגנו יבש (או טימין) 

מלח. בלק פיל שור גרדוש שרי 





הכנה 

מבשלים את הפסטה בהתאם להוראות היצרן. שוטטים ומקננים. 
מעבירים את הפסטה המבושלת לקערה. מוסיפים את שאר החומרים 
המוטיעים ברשימה, ומערבבים היטב. 


[ז משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 20 דקות 
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קבכב כפיתה עירקית 


חומרים 

2 בפיתות עירקיות 

קבב מזרחי מוכן קפוא 

2 כביות שמן זית 

ות שמ בה 

3 כפות טחינה מוכנה 

4 גבטולי פטרוזיליה 

1 בצל, פרוסילברוסות 
מלח, פלפל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מחממים שמן זית במחבת ומטגנים את הקבב עד להשחמה. שומרים 
בצד. 

מורחים את הפיתות בעמבה ומסדרים לאורך מרכז הפיתה קבבים 
מטוגנים. פרוסות בצ7, טחינה. פטרזזיליה:ותבלינים: 

מקפליח אתיהחלל התהתזן שץ הפייתת כלפי פוים ומג7גלים את 
הביתה 

מגישים בצלחות שטוחות בתוספת מגוון ירקות מוחמצים. 


ביוון 
אפשר להחליף את הקבב בקציצות בשר. 


₪ משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 


כריך אבוקדו וכיצה 


חומרים 

בגט 

מעט חמאה 

אבול דול ובש התד לקו בקותר בינוניות 
ןק 

2 ביצים קשות ק7ופות וק צוצות 

ריכפית קחוג ירוק 

1 כף מיץ לימון 

1 עגבניה בשלה, פרוסה לפרוטות 

מלח, פלטפל שחור גרוס טרי 





הכנה 

חוצים את הבכ ומזרחיים.תם א 

מערבבים בקערה את האבוקדו, הבצל, הביצים, הטחזג, ה7ימזן, המ?ח 
והבילבפל השחור. 

ממלאים את הבגט בתערובת ומניחים מעל פרוסות עגבניה. 

קולים את הבגט 5 דקות בתנור ומגישים מיד. 


₪ משך ההכנה: 15 דקות 


כריך עם חכיתת תפוחי אדמה ונקניק 


חומרים 

2 הותות 

4 כפות שמן זית 

תמוח אדמה, קלוף וחתוך לפרוקות בינוניות 
2 ביצים. רובת 

1דעגבניה בשלה, פרוסה לברוסות 

4 פרוסות נקניק סלמי, חתוך לרצועות 

2 כבות עירית, קצוצה דק 

מלח: 73ב שחזור גרום טרי 





הנדנה 

מהממים שמן זית במחצת ומ טגנים את פרופות תוי האדמת-מושני 
הצדדים עד שהן מזהיבות. 

מוסיבפים למחבת ביצים טרופות, מלח ופלפל שחור. מבזרים מעל 
הריצים פרוסוות ענבניה, רצועות שלתי ועשירית יק צוצה ומטוים על 
אש נמוכה עד שהחביתה מוכנה. 

חוצים את הפיתות וממלאים בחביתה. 

נפלא בתוסבפת סלט ירקות וחמוצים. 


גיוון 
אפשר להחליף את נקניק הסלמי בנקניק אהוב אחר או בנקניקיות. 


ז משך ההכנה: 10 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 


כריך סלמון וצלפים 


חומרים 

4 פצופות לח שהור:כפרי 

2 כפות מיווז 

2 שלי חוסה משולקלת. קש ופיט ובשיח 
0 גרם ברוסות סלמון 

דבצל אדום, פרוס לברוסות 

דערבגניה בשלה. ברוסה 7פרוסות 

קה | 

ה כףיכןסבר ה צוצהו ד ץק (אן וענ 





הכנה 

מורחים את פרוסות הלחם במיונז. מניחים על שתי פרופות לחם עלי 
חסה, בטרוסות סלמון, ברוסות בצל ופרוסות עגבניה. מפזרים מעל 
צלפים וכוסברה קצוצה ומכסים בפרוסה נוסבת. 

מגישים עם חמוצים ומשקאות חריפים. 


8 משך ההכנה: 10 דקות 








טונה וגבינה מלוחה 
על מצע פיתה עירקית 


חומרים 

2 ביתות עירקיות גדולות 

4 כפות שמן זית 

3 שימורי טונה בשמן 

2 הי 

פיפ ו ה דר דוק הריו 

0 זיתים שחורים, מגולענים ופרוסים לטבעות 
2 כו תרד., מבושל סחוע וקצוץ רק 
הדבצל סגול, ברוס לטבעות רקות 
עניה -דולה ובש ה, תתזכה 7 קוברוות 
מלח, בפלפל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מחממים תנור לחום גבוה 2509 צ.) 

מורחים את הפיתות בשמן זית ומניחים כל פיתה בתבנית תנור 
נמרדת 

שמים בקצרהיגדולה את הטונה עם השתומזסיפים ביציה ריזנה 
בולגרית. זית ים שחזרים, :תרבד בצ וטנצטיות. מתצּלים ומערברים 
היטב. 

מפזרים על כל פיתה מחצית מהתערובת ואופים 25-30 דקות. 


להגשה 
פורעיםו א הביתה למשולשים, כמו פיצה ומגישים בתוסבפת קלט 


ירקות. 


₪] משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 25 דקות 











טוסט גכינה וכיצה מטוגן 





חומרים 

4 פרוסות לחם לבן או חלה 
2 ביצי 

4 פרוסות גבינת קשקבל 
חמאה 


מלח, בלבל שחור גרוס טרי 


הכנה 

מניחים את פרוסות הלחם על משטח העבודה ובעזרת כוס מחוררים 
עיגול במרכז שתי פרוסות. מורחים את שתי הפרוסות הנותרות במעט 
חמאה. 

ממיקים חמאה במחבת גדולה ומניחים במחבת את הפרוסות 
המחוררות. פותחים בזהירות את הביצים אל תוך החור, כמו בביצת 
עין. מניחים מעל הביצה פרוסת קשקבל, מלח ופלפל שחור ופרוסת 
גבינה נוספת. מכסים כל טוסט בפרוסת לחם. 

מטגנים את הטוסטים עד שהביצה מוכנה, הופכים בזהירות בעזרת 
מרית מתכת ומטגנים מספר דקות עד שהטוסט מזהיב משני צדדיו. 


גיווו 
אפשר להחליף את גבינת הקשקבל בכל גבינה אהובה אחרת. 
מגישים בתוספת טלט ירקות וחמוצים. 


ז משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 








שקשוקה עם חצילים ונקניק 


חומרים 

4 טרוסות חצילים דקות, לַלָא הקליפה 
4 שיני שום, כתושות ְ 

1 שימורי עגבניות כתושות (400 גרם) 
3 הפל עוב יחת 1000 גרה) 

קורט טימין יבש 

קורט פפריקה הריבה 

קורט כורכום 

מלח, פלבל שחור גרוס טרי 

2 כוסות מים 

9 גר נקניק טלמ פרוש 

4 ביצי 





הכנה 

מחממים שמן זית במחבת ומוסיפים פרוסות חצילים, שום, עגבניות 
כתושות, הפק עגבניות ותבלינים. מערבבים ומבשלים מטפר דקות. 
מוסיפים 2 כוסות מים ומביאים לרתיחה. 

מפזרים מעל הרנטב פרוטות זקניק, פותחים בזהירות את הביצים 
ויוצקים אותן בשלמותן מעל הרוטב במרחק שווה זו מזו. 

מכטסים ומבשלים מכוסה על אש קטנה כ-15 דקות, עד שהביצים 
מוכנות. 

מומלץ להגיש בתוספת לחם טרי וטלט ירקות. 


] משך ההכנה: 10 דקות ₪ זמן הבישול: 15 דקות 


שקשוקה בסגנון טורקי 


חומרים 

4 שיני שום, כתושות 

1 שימורי עגבניות קצוצות (כולל הנוזלים) 
1גמבה קטנה, קצוצה דק 

3 כפיית צנובויר יק ליי 

1 1 כף כוסברה טריה, קצוצה דק 
ףכ וענש טידיה, קצוצה רק 

4 כ"ות שמן זית 

4 ביצים 

קורט כורכום 

מלח, טלמל שחור גרוס טרי 





ב= ]ב 

מחממים שמן זית במחבת גדולה ומטגנים מעט את השום. מוקיפים 
עגבניות, גמבה, צנוברים, כוסברה, נעוע ותבלינים. מערבבים ומבשלים 
מכוסה על אש קטנה כ-16 דקות עד שהרוטב מבעבע. 

פותחים בזהירות את הביצים [יוצקים אותן+בש7מותן מעד הרוטב 
במרחק שווה זו מזו. מבשלים מכוסה כ-7 דקות או עד שהביצים 
מוכנות. 

מומלץ להגיש בתושפת פיתות טריות, טלט ירקות וחמוצים. 


גיווו 
אפשר להחליף את הכוסברה והנענע בפטרוזיליה או ירק אהוב אחר. 


ק משך ההכנה: 10 דקות ₪ זמן הבישול: 15 דקות 


כריך גבינה ושוקולד לילדים 


אם יש לכם ילדים, שמסרבים לטעום גבינה, כמו בת אחותי, 
זה הממרח שיותיר מרוצים הורים וילדים. 


חומרים 

2 לחמניות המבורגר 

1מיכל גבינה לבנה למריהחה 9% 
4 כפות שוקולד למריחה 





הננה 

שמים בקערה גבינה לבנה ושוקולד למריחה. מערבבים היטב ומקררים 
כ-30 דקות. 

מורחים את הלחמניות בממרח ומגישים. 


גיווו 
אפשר להוסיף לתערובת סוכריות צבעוניות קטנטנות המיועדות 
לקישוט עוגות. 


[ משך ההכנה: 10 דקות 


כלינצ'ס פטריות וגבינה 


הרי וזוזי זוג "יקים" קשישים ונחמדים, בעלי מסעדה 
לאוכל יהודי בלוק אנג'לס, שבה עבדתי לימדו אותז 
להכין את הבלינצ'ס הנהדרים האלו. 


חומרים 
כ שר רוציש וניה 





4 כבות שמן זית 


ד בצל?, קצוץ דק 

+ טסלסלת פטריות שמציניון. פהוסות 
₪ רי ריר 

ספ ,םי בינ 7 שק ב7; מהוברת 
מעט חמאה לשימון התבנית 
מפריקה הריפה (7א הכרחי) 

מלח, פלטל שחור גרוס טרי 


הכנה 

מחממים שמן זית במחבת ומטגנים את הבצל עד שהוא מזהיב. 
מוסיבים את הפטריות ומטגנים עוד 3 דקות. 

טורבים את הביצים עם התבלינים ומוסיבים למחבת תוך ערבוב 
מתמיד עד שנוצרים פתיתי ציצים. היהי בצ 

מחממים תנור לחום גבוה (2509 צ.) ומשמנים במעט חמאה את תבנית 
האפיה. 

פורסים על משטח העבודה את עלי הבלינצ'ס. ממלאים כל עלה 
בשלוש כפות מתערובת הביצים והפטריות. מקפלים את שולי העלה 
משני הצדדיםומ:ולנלים. ממשיכים באותאופן עם יתרת עלי הב7ינציט. 
מסדרים את הבלינצ'יק בתבנית האפיה המשומנת. זורים על הבלינצ'ס 
גבינות קשקבל ואופים בתנור כ-16 דקות עד שהגבינה נמסה. 


] משך ההכנה: 30 דקות (כולל טיגון) 8 זמן הבישול: 10 דקות 











פיתה עם פול וביצה בסגנון מצרי 


חומרים 

דתיכל בול מצרי מוכך לא רופור) 
ודכף שמן זית 

2 ביצים קשות, קלופות וקצוצות גש 
דבצל, ברוש 7לפרופות דקות 

4 כבות טחינה מוכנה 

2 כסות מיץ לימון 

מלח, קורט כפמון או כועטברה 

2 טייות 





הנדנה 
שמים בקעדה את כ7 החומרים, מלבד הפיתות ומערבבים היטב: 


חוצים את הפיתות וממלאים בנדיבות מהתערובת. 
מגישים בתובפסת ס7ט:ירקות וחמוצים 


8 משך ההכנה: 10 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 











ו 


כריך חצילים וגבינת שמנת 


חומרים 

ודחציל, קלוף למחצה, ברוס לברוטות דקות 
דעגבניה בשלה, פרוסה לברוסות בינוניות 
2 כפות מלח בישול 

שמן לטיגון 

דמיכל גביות שמות 

מלח: פ7פל שחור גרושיטרי 

מעט זעתר טחון (לא הכרחי) 

דבצל אדום, ברוס לפרוסות דקות 

4 פרוסות לחם שחור 


הכנה 

זורים מלח בּישול על פרנשות החצילים ומניחים בּצד למשך 15 דקות: 
שוטפים את פרוסות החצילים ומנגבים במגבות נדיר. 

מחממים שמן טיגון במחבת ומטגנים את פרוסות החצילים משני 
הצדדים עד שהן מזהיבות. שומרים בצד. 

באותה מחבת מטגנים את פרופות העגבויה, שתי דקות מכל צד. 
שומרים בצד. 

מערבבים בקערה את הגבינה, המלח, הטלמל והזעתר. 

מורחים שתי פרוסות לחם בתערובת הגבינה. מניחים מעל פרוסות 
חצילים, פרוטפות עגבניה ובצל ומנסים בפרושת לחם נוספת: 

נהדר ל הגיש בתוק הו טלעיירקוות: 


[] משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 15 דקות 








חכיתת חצילים נקניק וזיתים 
כסגנון טורקי 


חומרים 

1 חציל, קלוף ופרוס לברוטות דקות 

6 כפות שמן זית 

4 ישי 

+ נקניק קבמם. פרוס לפרוטות דקות 
0 גרם זיתים שחורים, מגולענים 
עגבניה בשלה, פרוסה 7לפרופות דקות 
מלח, בלפל שחור גרוס טרי 

1 כרף נענע טריה, קצוצה דק 





הכנה 

מניחים את פרוסות החצילים במסננת, זורים מלח ומשהים ל-16 
דקות לניקוז הנזלים המדירים. שוטמים ומיבשים. 

מחממים 4 כגיות שמן זית במחבת גדולה ומטגנים את בפרוסות 
החצילים משני הצדדים עד שהן מזהיבות. שומרים בצד. 

שמים בקערה ביצים, פרוסות קבנוס, זיתים, מלח ופלפל שחור 
ומערבבים. 

מחממים 2 כבות שמן זית באותה מחבת. יוצקים למחבת את תערובת 
הביצים ומנערים קלות את המחבת כך שתצרובת הביצי תמכסה את 
תחתית המחבת. 

משיייים משל תערובת הציציםי פרוסות הצילים מטוגודות ופרוטות 
עגבניה ומטגנים את החביתה משני הצדדים. 

מעטרים בנענע קצוצה ומגישים בתופפת טיתות חמות, חמוצים 
וסלט ירקות. 


₪] משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 


חכיתת ריקוטה וזיתים 


חומרים 


4 ביצים 

ספ םיות רייק וה 

0 גרמ זיתיםי יר ןיים, הג ענים וק אוצים ג 
ד כ צנדב םק לוי 

! 3 כבות שמן זית 

מ7ח, בלב שחור גרוס טרי 


הכנה 

טורפים את הביצים עצם הגביוה, הזיתים. הצנובריה ומת בלים במלח 
ובםל פד הש חור 

מחממים שמן זית במחבת ויוצקים את תערובת הביצים. מטגנים את 
החביתה משני הצדדים עד שהיא מזהיבה. 


₪ משך ההכנה: 10 דקות 8 זמן הבישול: 10 דקות 








חכיתת חצילים וגבינה מלוחה 


חומרים 
2 חצילים, קלופים נברופים 7 ברופות ביטוניות 
סיצי 
0 גרם גבינה מלוחה, מפוררת 
ד כביית נעוש; קצוצה ד ק 
]1 4 כפיות כוסברה, ק צוצה ידק 
2 בצליםדירנקים. 773 הח7ק הץבן, ק צו צים דק 
מלח, טלבל שחור גרוק טרי 
2 כוס שמן לטיגון 





הכנה 

מניחים את בפרופסות החצילים במקננת, זורים מלח ומשהים ל-16 
דקות קניקוז הנחזדים המרירים: שוטבים ומיבשיה. 

מחממים שמן טיגון במחבת גדולה ומטגנים את פרוסות החצילים 
תשנר הצדדים עד שהן מזהיבות; שומרים בצד. 

שמים בקערה את הביצים. הנענע, הכוסברה, הבצל הירדק. הגביוה 
המפוררת, מ7ח ופלבל שחזר המער בבריח. 

תערובת הביצים מתאימה להכנת שתי חביתות. מחממים שמן 
טיגון במחבת ניוצקים מחצית מתערובת הביצים למחבת. מפזרים 
מעל תערובת הביצים מחצית מפרוסות החצילים המטוגנות 
ומטגנים את החביתה משני הצדדים. מוציאים ומטגנים באותו 
אופן חביתת מצילים נוסבית. 

מומלץ להגיש בתוספת מבחר ירקות טריים חתוכים או ירקות כבושים. 


] משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 


חכיתת הבלקן 


חומרים 

4 ביצי 

2 שיני שום, כתושות 

ף בצל ירול כול7 החלק הלב קצוץ רק 

ו פלטל ירוק קטן, חתוך לקוביות בינוניות 
דעגבניה קטנה ובשלה, קצוצה דק 

0 גרם גבינה צהובה, מגוררת 

מדלם ב7מ7 שחר צרום ורי 

ות שמן זיות לטיון 





הננה 

שמים בקערה את הביצים, השום, הבצלק, המלם7 הירנק, העגבניה, 
הגבינה הצהובה, מלח ופלפל שחור ומערבבים היטב. 

מחממים שמן זית במחבת גדולה. יוצקים למחבת את תערובת הביצים 
ומטגנים עד אש בינונית משנד ה צדדים עד שהחביתה מזהיבה 
מגישים בתוסבית לחמים חמים וסלט ירקות. 


ז משך ההכנה: 10 דקות 8 זמן הבישול: 10 דקות 


חכיתת כבד ובצל מטוגן 


חביתה נפלאה לִָימי החורף הקרים בתוספת 
סלט ירקות קצוץ דק ולחמים חמים 
חומרים 

ו 

קורט כורכום (לא הכרחי) 

מל הפ ש חוד רוס טר 

1 בצל, פרוס לפרוסות בינוניות 

0 גרם כבד עוף, ברוס לברוסות בינוניות 
4 כפזת שתן זית זטונוו 





הכנה 

שמים בקערה את הביצים, הכורכום, המלח ופלפל השחור ומערבבים 
היטב. 

מחממים שמן זית במחבת גדולה ומטגנים את פרוסות הבצל עד שהן 
מזהיבות. מוסיטים את הכבד, מערבבים ומטגנים יחד מספר דקות. 
יוצקים למחבת את תערובת הביצים ומנערים קלות את המחבת כך 
שתערובת הביצים תכסה את תחתית המחבת. מטגנים את החביתה 
משני הצדדים עד שהיא מזהיבה. 


ז משך ההכנה: 10 דקות ₪ זמן הבישול: 10 רקות 


חכיתת גבינה ופטריות 





החומרים 

8 ביציה 

יר בינת קשקב7, מגורות 
דבצל, קצוץ בינוני 

3 ש7לקלת בטריות שמפינן. ההוקות 
מלח, לטל שתור גרוס טרי 

1 כף פטרוזיליה קצוצה 

5 כמות שמן זית לטיגון 


הכנה 

שמים בקערה את הביצים, מוסיפים גבינה מגוררת, מלח ופלפל שחור 
ומערבבים היטב. 

מחממים כף שמן זית במחבת גדולה ומטגנים את הבצל עד שהוא 
מזהיד. מופיפים את הפטריות, מערבבים ומ אדים מסהר דקות: 
מוציאים ומושיפים 7 תערובת הביצים, 

מחממים באותה מחבת 4 כטות שמן זית. יוצקים למתבת את תערובת 
הביצים ומטגנים את החביתה משני הצדדים עד שהיא מזהיבה. 
להגשה מעטרים בפטרוזיליה קצוצה ומגישים בתוטספת פיתות חמות 
וש טיירקות. 


משך ההכנה: 10 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 











כריך כסגנון רוסי 


רק הכריך הזה גרם לאנה, חברה רוסיה, להרגיש בבית 
למרות שהיתה רחוקה ממולדתה. 


חומוים 

1 כוס אפונה קפואה, מבושלת ומסוונת 

1 כוס תפוחי אדמה, מבושלים וחתוכים לקוביות בינוניות 
דכוס מלפפון חמוץ, חתוך לקוביות בינוניות 

2 כפזות בצל ירנק, כולל הלק הלבן, קצוץ 

ו כפית שמיר, קצוץ דק 

8 כרות מייותנז 

מלח, פלחל דדן גרוש טרי 

2 פית ות 7 בת עבות 






הננה 
שמים בקערה את כל התומ רים, מלבד הפיתוח ומערבצים היטה 
חוצים את הפףיתות ומ לאיר בנדיבוו מהתערזבת 
מגישים בתוספת חמוצים. 

אמש 7קלוז מע את הפיחות בתצור דרפנ המיידוי. 


] משך ההכנה: 10 דקות 











כריך פסטרמה וירקות מטוגנים 


חומרים 

3 בצ7, פרוםי? פרוסות בינוניות 

4 עלי חסה, שטופים ויבשים 

עגבנית בשה רושה 7 ברופות ביוזיות 

2 כבפות שמ ית 

דכף חרדל דיז'ון 

1 לה אדו וריו" חתור 7רצועוות דקות נא הכרוויו 
0 גרם פסטרמה בקר, פרוסה דק 

מלח, בלבל שחור גרוס טרי 

4 פרוטות לחם שחור כברי 





הננה 

מחממים שמן זית במחבת ומטגזים את הבצל צד להזהבצה: 

שומריט בצד. 

באותה מחבת מטגנים את עלי החסה כדקה מכל צד. שומרים בצד. 
באותה מחבת מטגנים את פרוסות העגבניה כדקה מכל צד. 
שומרים בצד. 

מורחים את פרוטות הלחם בחרדל. 

מניחים על שתי ברוסות לחם ברוסות פסטרמה, עלי חסה, בצל מטוגן, 
בכרוסות עגבניה, רצועות בלטל אדום, מלח ופלבל שחור.סוגרים את 
הבריך במרופו חורו 


₪] משך ההכנה: 10 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 














עוף כתפוזים סינים ובאגוזי מלך 


חומרים 

יכרע עשוה 

4 כוסות תים להרתרות העוף 

ות שמו ית 

3 בצל בדו פרופ 

0 תבוזים סינים, חצויים ומגולענים 
הניכו אזר מ7ך, 7 צוצים ג 

3 כפות יין לבן יבש 

כסית תרק עוף 

1 כבית סוכר חום 

לכוסות היה 

טלפל שחור גרוס טרי, מלח ומעט קארי 





הכנה 

שתיים את רעי הע בשי ביזו[י עםימיים ומרת יחים מספר פעמיח 
על אש גבוןהה: שוטפים ומיבשים. 

מחממים שמן זית בסיר בינוני אחר ומטגנים את הבצל עד שהוא מזהיב. 
מופיבים את העוף ושאר החומרים המופיעים ברשימה. מבשלים בסיר מכוסה, 
על אש בינונית כ-40 דקות. במידה נחסרים נוזלים יש להוסיף מעט מים. 


8 משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 40 דקות 


עוף עִם פול ירוק 


חומרים 

6 שוקי עוף עם העור 

4 כוסות מים להרתחת הצעוף 

הר שקית הו יירו קפוא (אן שקדים ירוקיים שריי 
8 כמוח שמן זית 

דבצל, חחוך לטבעות דקות 

2 רוס ברת טריה, ל צוצות דק 
3 כוסות מים 

2 וו יח 

בכחזת תיץ זימנן טי 

קורט קארי 

קורט כורכום 

מלה:.מלהל שחזר גרוש ורי 





הכנה 

שתים או תע בסיר עם מים [ומרתיחים מעפר מצמים.ע? אש וב הוה 
שוטפים ומיבשים. 

מחממים בסיר אחר את השמן ומטגנים את הבצל עד שהוא מזהיב. 
מוסיפים את העוף, הטול ושאר החומרים המופעים ברשימה. מבשלים 
מכושה ע7 אש בינוניות כ-30 דקות: במידה [מערים וח7ים יש 7להוסוה 
מעט מים. 

מומלץ להגיש עם אורז לבן או עם אורז אדום. 


ז משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 








עוף ממולא בכבד ובבצל מטוגן 


חומרים 
1דעוף גדול עם העור, שטוף 





לתילוי הונוף 

2 "1 כבדד שוח הכימ ד חות יכות נדולות 

4 כהות שמ זית 

ד בצל גדול, ברו 27 בת בינוניוות 

3 שיני שום, כתושות 

כף אבקת מרק ערף 

2בפות צנובדים ק7ויים 

3 כבות רוטב סויה 

2 תפוחי עץ ירוקים, גרנד אן שמיט. קלופים וחתוכים לקוביוה בינוניות 
כ צך ור כושברה קריה קצוצה דק וא [נעז קריה 
קורט קארי 

מלח- הלפ שחור גרוש טרי 

קתמשיחות העוף: 

3 כבות כוסברה טריה, קצוצה דק 

3 שיןני שום, כתושות 

3 כבות שמן זית 

קורט קארי 

קורט כורכום 

מלח, פלטל שחור גרוס טרי 


הננה 

הכנת המילוי 

מחממים שמן זית במחבת גדולה ומטגנים את הבצל עד שהוא מזהיב. 
מוסיטפים את שאר חומרי המילוי המופיעים ברשימה. מטגנים ומערבבים 
על אש בינונית כ-16 דקות. ממלאים את העוך במילית. 

מחממים תנור לחום גבוה 250% צ.). 


מעויחת העוף 

בקערה קטנה מערבבים את כל החומרים המופיעים ברשימה. מושחים 
בתעחזבת התבלינים אד העוןוףי היב מכל צדד די ומ חיט בתבנית. 
צולים את העוף 45-50 דקות. הופנים מדי בעם את העוף כך שיהיה 
צלזי היפ שחום זיהו. 

מומלץ להגיש את העוף בצלחת הגשה שטוחה, בתוסבת אורז, בירה 
או תמפוחי אדמה אפויים ולפרוס את העוף לעיני הסועדים. 


] משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 45 דקות 








עוף כאננס וכתפוחי אדמה 


חומרים 

6 שוקי עוך עם העור 

1 שימורי טרוקות אננסט, 800 גרם, כולל הסירום 
ק"ג תפוח אדמה, התזכים לקוביות בוחוניות 
2 כוס שלרי (ללא עלים), החתזכים ?קוביות בינוניות 
1 כרישה, פרוסה לטבעות רחבות 

2 כוסות תיח 

4 כפות שמן זית 

ףכית ארי 

1 כך רזוזמרין יבש 

מלח, בלבל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מחממים תנזור 7חוםי גבוה 2509 צ) 

שמים בקערה גדולה את העזף ושאר החומרים המומיעים ברשימה 

ומשרבביםט יט רצי עו ידיי 

מסדרים בתבנית חסינת חום את כל תכולת הקערה ואופים בתנור 

כ-45 דקות עד שהעוף משחים מעט. במידה וחטרים נוזלים יש להוסיף 
מע מיםיוכף שמו. 


גיווו 
אפשר להחליף את שימורי האננש בקוקטייל פיירות. 
מומלץ להגיש עם סלט ירקות ולחם משובח. 


₪ משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 45 דקות. 


עוף בצימוק 


חומרים 

8 כרעי עור 

4 כוטות מים 7הרתחת העוח 

4 כבות שמן זית 

1 כרישה גדולה, ברוסה לטבעות 

כ גזרים דינו[יים. יד לויט [פרושפים 107 עוות עבות 
1 קולורבי, קלוף וחתוך לקוביות בינוניות 
2 כוס צימוקים כהים, שטובים ומסוננים 
0 גרם שקדים מולבנים ש7מים 

3 כוסות מים 

קורט כורכוח 

קורט אגוז מוסקט 

קורט קוכר חוום (לא הכרחי) 

קורט קינמון (לא הכרחי) 

מ7ח, בלבל שחזר גרוש טרי 


ים וכשקדים 





הכנה 

שמים את כרעי העוף בסיר בינוני עם מים ומרתיחים פעמיים על אש 
גבוהה. שוטבים ומיבשים. 

מחממים בסיר בינוני אחר את השמן ומטגנים מעט את פרוסות 
הכרשה. מוסיפים את העוף ושאר החומרים המוטפיעים ברשימה, 
מערבבים ומבשלים מכוסה על אש בינונית כ-30 דקות. התבשיל מוכן 
כאשר העוף והירקות רכים והרוטב סמיך. במידה וחטרים נוזלים יש 
7הושיף מעט מים. 


ז משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 





שוקי עוף כרוטב חמוץ מתוק 


חומרים 

דק"ג שוקי צוף 

4 כוט שמן זית 

4 כוש תיץ לימון 

1 כך דבש 

דכף רוזמריןך יבש 

1 כטית אורגנו יבש 

4 שיני שום, כתושות 

ד כטית אבקת מרק עוף 
2 כוס יי דב ירש 
1כוס מים 

2 כיות רוטב סויה 

מלה. פץפ7 שתוך רוש שי 





הכנה 

שוטפים את שוקי השוף ומניחים בצד: 

מערבבים היטב בקערה גדולה את שאר החומרים המופיעים ברשימה. 
מוסיפים לקערה את העוף ומנערים כך שכל חלקי העוף יכוספו ברוטב. 
מעבירים את הקערה למקרר לחצי שעה. 

מחממים תנור לחום גבוה ‏ 250 צ.) 

מסדרים את שוקי העוף בתבנית חסינת חום ויוצקים מעל מחצית 
מכמות הרוטב. צולים בתנור כ-36 דקות. 


גיווו 
אפשר לצלות את העוף לאחר שהושרה על גחלים ללא רוטב. 


8 משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 


"אוש פלואו" - עוף בסגנון בוכרי 


חומרים 

6 שור שו 

2 ק"ג אורז, שטוך ומקונן 

טלסל שחור גרוס טרי, מלח 

4 כוט שמן זית 

1 בצ גזן7, פרופי7ט בעצות 

7 לק זז פרןוט הלות (כמו צייפט) 
4 כוסות מים רותחים 





הכנה 

מערבבים בקערה את האורז, הפלפל השחור והמלח. 

מחממים שמן בטיר גדול ומטגנים מעט את הבצל. 

באותו החיר, מעל הבצל המטוגן מסדרים את שאר החומרים בצורת 
"שכבות" ללא ערבוב, לי הסדר הבא: שכבת בצל, שכבת גזר, שכבת 
עוך ושכבת אורז. 

יוצקים בזהירות מים מעל שכבת האורז ותבשלים על אש קטנה בסיר 
מכוסה כ-36 דקות. בסיום הבישול רצוי לטעום מהאורז. יש להוסיף 
מעט מים ולבשל מספר דקות אם האורז עדיין לא מוכן. 


להגשה 
מזיחים מגש שטוח מע7 השיר והוטכים את השיר על גבי המגש. 
ועת קבלת צורת "עוגה" יבה 


₪ משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 











עופיונים אפויים עם ירקות 


חומרים 

4 עופיונים (נמכרים בכל סופר-מרקט) 

1 כרישה, שטופה היטב ופרוסה לפרוסות בינוניות 

2 גבען סל" 77א עלים, פרוטים 7 פרוסות בינוניות 

3 תטוחי אדמת תד ולים, 7 7 פים והות וכיט לבות רייה 
בצ קט פרוס 7ברוקוות: ריוויות 

3 עגבניות גדולות, אדומות ובשלות, חתוכות לקוביות בינוניות 
2 שיני שום, כתושות 

5 כטות שמן זית 

כף מיץ לימוךטרי 

1דכף דבש 

2 כוקות חי 

4 כפית ארי 

4 כספית כורכום 

4 כבית אבקת מרק עוף 

מלח, בלבל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מחממים תנור לחום גבוה (2509 צ.). 

מערבבים בקערה גדולה ועמוקה את כל החומרים המופיעים ברשימה, 
חצ מהעוביוניהו: מוסימיםי את: העוחיונים ןמ ערררים בעורת הוידיים 
עד שהעשוף והירקות מכושים היטב בתבלינים 

מניחים את העופיונים בתבנית אפיה ומסדרים סביבם את הירקות. 
יוצקים מע העופיוים או הרוטב ואופים פ-30 דלות. בורקים מדי 
בפעם אם הסרים [חלים זמ ופיפים מעטי תים במיידות: הצזרך. העריונים 
מוכנים כאשר הח שחומים וימי 

מומלץ להגיש בתוספת סלט ירקות ולחם קלוי. 


ז משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 














חזה עוף ו"פיצוחים" בסגנון אינדונזי 


חומרים 

2 ק"ג חזה צוף; התוך 7פרוסות ביוויות 

לטיגןן: שילוב של כף שמן וכף שמן זית 

3 כפות מייץ לימון שרי 

ה כפית קליפת לימון מגוררת 

3 כוס רוטב קזיה 

4 כו כוסברת טריה,ק צוצה דק ואו פטרחזיליה) 

3 שיני שום, כתושות 

0 גרם "פיצו[חים": פישטוקים קלופים, שקדים מולבנים, בוטנים 
קלופים, גרעינים לבנים קלופים, גרעינים שחורים קלופים 
כפית דרש 

4 ית ביפריקה חריפהי ו7א: הכרחי 

מלח, פלטל שחור גרוס טרי 


הכנה 

שושיםי מיבשים. את הו 

מחממים את שילוב השמנים במחבת ומטגנים את העוף משני הצדדים. 
מוציאים מהמחבת ושומרים חם. 

לתחבת בה טוגן העוף תוסיפיים. את שאך החומרים המורעים ברשימ; 
מטכנים 5-3 דקות עד שת"מיצןחים י" משחימים קלות: 


להגשה 

מניחים אח חזה העוף על צלחת שטוחה ומפזרים מעל את תערובת 
הי היצוחיח". 

מומלץ להגיש עם סלט ירקות. 


₪ משך ההכנה: 20 דקות 8 זמן הבישול: 15 דקות 


רצועות חזה עוף ומכחר נקניקים 


חומרים 

2 קיג חזה עזח. התוך לרצועות דקות 

5 כפות שמן זית 

בצל ביוון", מהום דק 

0 גרם נקניק קבנוס, פרוס לברוסות בינוניות 

0 גרם נקניק סלמי, פרוס לפרוסות בינוניות 

0 גרם פסטרמה מעושנת, ברוסה לפרוסות ביגוניות 
2 שיני שום, כתושות 

בבריקה מתוקה (לא הכרחי) 

מלח, פלפל שחור גחו טרי 


הכנה 

מחממים שמן זית במחבת גדולה ומטגנים את הבצל עד שהוא מזהיב. 
מוסיבפים למחבת את רצועות חזה העוף והתבלינים. מערבבים ומטגנים 
כ-15 דקות. 

מוסיפים את הנקניקים והפסטרמה ומערבבים. מוסיפים את שיני 
השום הכתושות ומטגנים כ-16 דקות. 

מומלץ להגיש במזנון בשרי ובארוחות פיקניק בתוספת סלטים, 
חמוצים, לחמים חמים, פיתות ומשקאות קלים או חריפים. 


8 משך ההכנה: 10 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 


כבדי עוף באורז ופטריות 


כבד עוף שנשכח במקרר וכבר היה מועמד לזריקה, ורעב שהתעורר 
בי ערב אחד הובילו ליצירת מתכון זה שכל ביס ממנו הוא תענוג צרוף 


חומרים 

2 ק"ג כבדי עוף, מנוקים וחצויים 

5 כות שמן זית 

רבצלגדול הרוס 7פרוסות 

1גמבה אדומה, חתוכה לקוביות בינוניות 

1 שימורי פטריות חתוכות (400 גרם, ללא נוזלים) 
2 כוסות אורז, שטוף ומסונן 

3 כוסות מים רותחים 

קורט אבקת מרק עוף 

מלח, בלטל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מחממים שמן זית בסיר טפלון ומטגנים את הבצל עד שהוא מזהיב. 
מזשיפיט כ ברים, גמבה, פטריות [ותבלינים. מטגנים ומערבבים עד 
שהנבדים משחימים מעש. 

מושיביט את האורו וא בקת המרדל ומערבביםט .חיטב בעורת. כ שה 
יוצקים ?אש ובזהירנת 7טיך את המזם הרות חים ומערבבים. 
מבשלים מכוסה על אש בינונית עד שמרבית הנוזלים נספגים באורז. 
מקטינים את האש למינימום האפשרי ומבשלים מכוסה כ-20 דקות. 
במיידה והקרים [חלים יש 7הוסיף מעש מאד מים הוהתחים, 

מומלץ להגיש בתוסבת סלט ירקות. 


ז משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 20 דקות 


כנפי עוף ברוטב פיקנטי 


ערמת כנפי עוף צלויות, סלט ירקות גדול, יין משובח 
והרי לכם ארוחה מושלמת לאירוח חברים 


חומרים 
1 ק"ג כנפי עוף, מנוקות 






לרוטב 

רכוס כוסברה טריה, קצוצה דק 
4 שיני שיָם, כתושות 

2 כוס מיץ לימון 

2 כפות יין לב יבש 

2 כוסות מים 

4 כוס שמן זית 

2 כפית סוכר חוּם 

8 יפי הלל לבו 

4 כפית בפריקה מתוקה (או פפריקה חריפה) 
מלח 


הכנה 

מערבבים בקערה גדולה את כל חומרי הרוטב. מוסיביים את כנפףי 
העוף ומערבבים היטב, רצוי בעזרת הידיים. מניחים בצד ל-36 דקות. 
מהחמים תטור ל חום ינוי 200 > ו 

מעבירים לתבנית אפיה את כופי העוף והרוטב. אופים כ-36 דקות 
עד שכנפי העזף ישחימו. בעת האפיה הופכים מדי פעם את הכנפיטו 
ויוצקים צליהם מהרוטב. שבתחתית התבנית: 


₪] משך ההכנה: 10 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 











צלצץות כבש במעטפת 


חומרים 

4 צלעות כבש 

5 כבות שמ זית 

2 עגבניות צדולות ובשלות, קצוצות דק 
ד בצל גדוד פרזש לברוקות בינוניות 
2 כוס יין לבן 

2 כפות צנוברים קלויים 

2 כספות אורנםה 

2 כפות כזשציה, קצוצה דק (לא הכרחי) 
מלון, 773 שחזר גרוש: טרי 

2 תרוחי אדמה גדולים. פרושסים 7 פרוסות בינוניות 
84 היז אלומיניום (40/40 ס"מ) 





הכנה 

מחמתים תורל חום בו 5 א 

מורחים את הצלעות במעט שמן זית ומניחים כל צלע על רדיד 
אלומיניום נפדר: מני חי בצך. 

מערבבים בקערה את העגבניות, הבצל, היין, הצנוברים, האורגנו, 
הכוסברה, והתבלינים. 

מניחים עלכל צלע ברוסות תבוחי אדמה ויוצקים מעל מתערובת העגבניות. 
עוטפים כל צלע ברדיד האלומיניום וסוגרים היטב. מעבירים את 
הצלעות העטופות לתבנית האביה ואופים כ-36 דקות. פותחים את 
עטיפות האלומיניום ובודקים שהצלעות מוכנות. במידה והצלעות 
עדיין אינן מוכנות יש להוסיף מעט מים או יין ולאפות מספר דקות 
נוסחות. מעציּים את הצלעות לצקחחות הגעוה. 

מומלץ להגיש בתוספת סלט חשה או סלט ירקות ויין לבן. 


₪ משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 


תבשיל בשר עם שעועית ירוקה 


חומרים 

1 ק"ג בשר בקר לצלי, חתוך לקוביות בינוניות 
4 כוסות מים להרתחת הבשר 

12 ק"ג שעועצית ירוקה טריה (או לוביה) 

6 כבטות שמן זית 

3 בצלים, חתוכים לקוביות בינוניות 

1 שימורי עגבניות כתושות (800 גרם, כולל הנוזלים) 
פשד כוש יין 7בן יבש (לא הכררוי) 

3 כוסות מים 

1 כף אבקת מרק בשר 

2 כפית קארי 

14 כסיו3 טב ריקוד חריפה (לא הברחי) 

מלח, פ7פ שחור גרוע טרי 





הכנה 

שמים את !ובשר בטיר עם מים ומרתיחים מספר בעמים על אש 
גבוהה. שוטטפים ומיבשים. 

שוטטים את השעועית וחותכים את קצות התרמילים. חותכים כל 
התרמיץ 7ר 

מחממים שמן זית בקיר גדול אחר ומטגנים את הבצל עד שהוא מזהיב. 
מופיפים בשר שעושצית עגבניות יין, מים, אבקת המרק. ותבלינים. מבשייוה 
ומבשלים על אש בינונית 35 דקות או עד שהבשר והשעועית מוכנים. 


8 משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 35 דקות 
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תכשיל כשר צם חומוס ופירות יכשים 


חומרים 

רק" בשר בקרלצלי, חתוך לקוביות בינוניות 
4 כוסות מים להרתחת הבשר 

5 כפות שמך זית 

2 בצליפן נהולים. הותוכים? קוריו דיו 
0 ו שזיפום יבשים; מכןלעניט והצגייה 
0 גרם משמשים יבשים, קצוצים גס 

8 כוקות מים רותחים 

1 כף אבקת מרק בשר 

קורט קארי 

קור רכ 

מלח, בלבל שחור גרוס טרי 

1 שימורי גרגרי חומוס (800 גרם, ללא נוזלים) 
דכ כושברה טריה, קצוצה גש (7א הכרחי) 





הכנה 

שמים את הבשר בסיר עם מים ומרתיחים מספר פעמים על אש 
גבוהה. שוטפים ומיבשים. 

מחממים שמן זית בסירגדול אחר ומטגנים את הבצל עד שהוא מזהיב. 
מוסיבפים בשר, שזיפים, משמשים, מים, אבקת מרק ותבלינים, מבשלים 
בסיר מכוטה על אש בינונית כ-40 דקות. 

מוסיפים לתבשיל את גרגרי החומוט ומבשלים 10 דקות נוספות. הרוטב 
צריך 7היידת קתיר אך אם השרים נח7ים מושיהום מצטימים רות היים. 
מעבירים 7צ7לחת הגשה ומבזרים מעל התבשיץ כוסברה 7 צוצה; 
מומלץי הפיש בצק הו עמוחקחות בתדשפ 7 המי המי וט7טי קה 


₪ משך ההכנה: 30 דקות 8 זמן הבישול: 50 דקות 


תכשיל כשר עם שזיפים ואגוזי מלך 


חומרים 

דק"ל בשר בקר לצלי, התוך לקוביות בינוניות 
4 כוטות מים להרתחת הבשר 

4 כפות שמן זית 

2 כרישות, פרוסות לטבעות רחבות 
0 שזיפים טריים אנ יבשים, מגןוענים 
לכו אנח מלך. 7 צוצים. ו 

שי אדותייירש 

2 כוסוו תיה 

2 כיות אבקת מרק בשר 

2 כבית טוכר חום 

מלח, בלטפל שחור גרוס טרי 





הנכנה 

שמים את הבשר בסיר עם מים ומרתיחים מספר בעמים על אש 
גבוהה. שוטפים ומיבשים. 

מחממים שמן זית בסיר בינוני אחר ומטגנים מסבר דקות את הכרישה 
על אש גבוהה. מוסיפים בשר, שזיבים, אגוזים, יין, מים, אבקת מרק, סוכר 
חום ותבלינים ומבשלים מכוסה על אש גבוהה כ-40 דקות. בודקים מדי 
פעם אם חסרים נוזלים ומוסיפים מעט מים רותחים במידת הצורך. 


[] משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 45 דקות 


תכשיל בשר עם חצילים וחכושים 


חומרים 

2 ק"ג בשר בקר לצלי, חתוך לקוביות בינונית 
4 כ וש מייםי הרחת הבשר 

4 כפות שמן זית 

ד בצל, פרנס לט בשות בינויוות 

3 הציליםי בינויים. יק7ופים ותתוכיםץ לובית דול ות 
1 שימורי עגבניות קלופות שלמות (800 גרם) 
2 חבושים, לא מקולםים, חתוכים לקוביות 

3 ימו מדטקט ללא וךרעיי ה 

3 כוסות מים 

דכפית אבקת מרק בשר 

1 כף טימין יבש (או רוזמרין) 

מלח, כטלפל שחור גרוס טרי 





הננה 

שמים את הבשר בטיר עם מים ומרתיחים מספר פעמים על אש 
הבוחה ש[וטפיםיומיבשים. 

מחממים שמן זית בסיר גדול אחר ומטגנים מעט את הבצל. מוסיפים 
את קוביות החצילים ומטגנים מסחר דקות. מוסיפים בשר, עגבניות, 
חבושים, לימ הושל ט- מית. אבקת פרק ות רלינים. מבשלים צל אש 
ביוניו כ קת 


8 משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 45 דקות 


סטייק ברוטב פטריות ושמנת 


חומרים 

84 סטדיקים פיה אן טינטה 

0 נרם מרצריוה:דטייבוך ה טייק יח 
מלח, לטל שחור גרוס טרי 





לרוטב 

0 גרם מרגרינה 

+ כפית מחוקה ?ץמח 

אבות חרדל דיזזן עשת נרנרים 

2 כוס שמנת מתוקה ברווה 

1 שימורי פטריות חתוכות (400 גרם, ללא נוזלים) 
1 כף בטרוזיליה קצוצה 


הכנה 
להננת השטייקים 

ממיסים את המרגרינה במחבת כבדה וגדולה. כאשר המרגרינה חמה מטגנים 
את השטייקים משפר דקווות מכלצד, עד שהם משחימים מעט. מוציאים את 
הסטייקים מהמחבת ושומרים מכוסה בתנור הם. 


להננת הרוטב 

ממיסים את המרגרינה במחבת קטנה ועמוקה. מוסיפים את הקמח ובוחשים 
כדקה בעזרת כף עץ, בליילהשחים את הקמח. מוסיפים את החרדל, השמנת 
המתוקה והפטריות. מערבבים ומבשלים על אש קטנה כ-5 דקות. 


להגשה 

מעבירים את הסטייקים לצלחות שטוחות, יוצקים ע?יהם מהרוטב 
ומעטרים בבפטרוזיליה. 

מומלץ להגיש בתוספת תפוחי אדמר צלויים או פירה וסלט חסה. 





8 מתשך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 5 דקות 











סטייק ברוטב עגבניות 


חומרים 

6 סטייקים בפילה או סינטה 

2 כוט שמן זית 

דבצל קטן, פרוס לפרוסות דקות 

1 שימורי עגבניות כתושות (400 גרם, כולל הנוזלים) 
2 גבעולי סלרי (ללא עלים), קצוּצים דק 
4 שיני שום, כתושות 

1 כף ריחן, קצוץ דק 

1 כף אורגנו, קצוץ דק 

2 כבזת "ין 7בן יבש א הכרתי) 

מלח, בלטפל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מחממים שמן זית במחבת כבדה, גדולה ועמוקה. כשהשמן חם מאד 
מטגנים את הסטייקים כ-5 דקות מכל צד. מעבירים את הסטייקים 
לצלחת שטוחה ומכסים כדי לשמור על חום הבשר. 

מוסיפים לאותה מחבת את שאר החומרים המופיעים ברשימה. 
מבשלים על אש בינונית, תוך ערבוב וקרצוף תחתית המחבת כ-7 
דוד 

מחזירים את הסטייקים למחבת ומבשלים מכוסה 10 דקות על אש 
גבוהה, או עד שהסטייקים מוכנים. 

מומלץ להגיש בתוספת תפוחי אדמה צלויים בתנור וסלט ירקות. 


8 משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 25 דקות 


סטייק ברוטב שמנת ויין 


חומרים 

4 סטייקים אנטרקוט 

0 גרם מרגרינה 

4 כספות שמן 

3בצלים ירוקים (כולל החלק הלבן), קצוצים דק 
4 כוע יין אדום יבש 

1 כף פטרוזיליה, קצוצה דק 

מלח, בלבל שחור גרוס טרי 

2 כוס שמנת מתוקה ברווה 





הכנה 


להננת השטייקים 
ממחממים את המרגרינה והשמן במחבת כבדה וגדולה. כאשר המרגרינה 


והשמן חמים מטגנים את הסטייקים מספר דקות מכל צד, עד שהם 
מתשרימיה תצט, מוגיאים או ווששטייץוים ההתחבת ושומרים מכוטה 
בהוזור 1 


להכנת הרוטב 

מוסיבפים לאותה מחבת את הבצל הירוק, היין, הפטרוזיליה והתבלינים 
ומבשלים על אש בינונית, תוך ערבוב וקרצוף תחתית המחבת בכף 
עץ כ-5 דקות. מוסיפים את השמנת ומבשלים תוך ערבוב מספר 
דקות, עד שכל חומרי הרוטב מתמזגים. 


להגשה 
מעבירים את הסטייקים לצלחות שטוחות ויוצקים עליהם מהרוטב. 
מומלץ להגיש בתוספת לחמים חמים וסלט חשה. 


₪ משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 


סינייה מזיוחדת 





ניז-יורק, שבח בבדקר, השנייה כבד תוכנה יחתות זא 
מתפשט בבית. החברים, ישראלים זשאינם ישראלים, 
מגיעים מצוידים בפיתות וכולנו מתישבים לארוחה נפלאה. 


חומרים 

לקציצות 

2 ק"ג בשר טחון (כבש או בקר) 

7 בייק צן שי רק 

כופי פשהוזיליה. כוסברה ונעוע, קצוצים.ידק 
3 כבות שמן זית 

2 רוצי 

2 כפותן פרורי לחם 

4 כפית קארי (לא הכרחי) 

4 ו כפית טיטריקה מתוקה (לא הכרחי) 
מלח, ילבל שחור גרוס טברי 


לטינייה 

5 כפות שמן זית 

4 שיני שום, כתושות 

3 תפוחי אדמה בינוניים, פרנופים לברוסות 

3 עגבניות גדולות זבשלות, פרוסות 7לברוסות 


לרוטב 

3 כפות רפסק שגבניות 

דכסית סוכר חום 

2 כוסות מים 

מק פ7פ? שחר גרו טר 

הפי ץק ארי ו7א הכררוי 

4 כבית פבפריקה אדומה (לא הכרחי) 


הכנה 

להננת הקציצות 

מטרבבים היב בקערה גרולה את- כל חומרד הל צוצוה ה תופושים 
ברשימה. יוצרים מהתערובת קציצות עגולות ושטוחות. מניחים בצד. 





להכנת הטינייה 

מערבבים היטב בקערה קטנה את כל חומרי הרוטב: רסק עגבניות, 

קוכר חום, מים ותבלינים. 

מהממים שמן זית במחבת גדולה ועמוקה ומטגנים מעט את השום. 
יש להשגיח שהשום לא ישחים. 

מסררים במחבת גדולה שכרת פרוסות תבוחי אדמה. מנ(יחים מעל 
תטוחי האדמה שכרת קציצות ומעליה מניחים שכרת פרוסות עגבניה. 
יוצקים למחבת, מעל שכבת העגבניות, את רוטב עגבניות ומטלטלים 
מעט את המתבת. מכטים ומבשלים על אש בינונית כ-36 דקות. יש 
לבדנק שא חסרים נחלים ולהושטיח בטידת הצורך מעט מיים ר[תחים. 
מותלץ להניש בא וספת פיתות חמות וטלש ירקהות. 


8[ משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 





צלי כשר עם פטריות ובצל 


חומרים 

1 ק"ג בשר בקר לצלי, פרוס לפרוסות בינוניות 

2 כפות קמח 

5 כבות שמן לטיגון 

3 בצלים, פרוסים לפרוסות בינוניות 

ו שימורי פטריות שלמות (800 גרם, ללא נוזלים) 
2 כו יין אדום יבש 

14 כבית פפריקה מתוקה 

מלח, לטיל שחור גרוס טרי 

3 כוסות מיח 





הכנה 

מכזרים קמח על צלחת שטוחה וטובלים את פרוסות הבשר. 
מחממים שמן במחבת גדולה ומטגנים את פרוסות הבשר. מוציאים 
מהמחבת ושומריםּ הם: 

למחבת בה טוגנו פרוסות הבשר מוסיפים את הבצל ומטגנים עד שהוא 
מזהיב. מוסימים סטריות. ייין ותבלינים. הטיח ומערבבים מספר:דרקות: 
מעבירים את תכולת המחבת לסיר. מוסיפים את הבשר והמים. 
מטלטלים מעט את הטיר כך שפרוסות הבשר יכוסו ברוטב. מבשלים 
מכוסה על אש בינונית כ-45 דקות. 


8 משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 45 דקות 


צלי בשר עם פירות יכשים ויין 


חומרים 

ד ק"ג בשר בקר לצלי (כתף) 

2 כוס שמן 

דכוס משמשים יבשים 

1כוס תאנים יבשות 

1 שימורי טבעות אננס (800 גרם) 
ד בצל דול חתור לטבשות ודתלות 
2 כוס יין אדום יבש 

4 כוסות מים רותחיט 

הבית 7 ארי 

מלח, פלטפל שחור גרוס טרי 





הננה 

מחממים בסירגדול את השמן. כשהשמן חם מאד מטגנים ומשחימים 
את נתח הבשר בשלמותו מכל הצדדים. מוציאים את הבשר מהסיר 
ומניחים בצד. 

מסדרים בתחתית הטיר את המשמשים, התאנים, טבעות האננס 
וטבעות הבצל ומניחים מעל את הבשר הצלוי. 

מוסיבים לקיר בזהירות את המים הרותחים, הייו והתבלינים. מכסים 
ומבשלים על אש נמוכה כשעה. 


גיווו 
אבישר לצלות את הבשר בתנור בחום בינוני 2009 צ.) במשך כשעה וחצי. 
יש לבדוק אם חסרים נוזלים ולהוסיף מעט מים רותחים לפי הצורך. 


להגשה 
אפשר להוסיף לצלי חופן בטיסטוקים קלויים. 


₪ משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: שעה וחצי 


כדורי בשר צעגל 
כרוטב עגבניות ורוזמרין 


חומרים 

לכדורי הבשר 

2 ק"ג בשר עגל טחון 
"בצ קצרן דק 

4 כטות שמן זית 

3 כחות בפטריליה, 7 צוצה ד ק 
2 כבות יחש ק צוץ חרק 
7 כו ברורי 7 חח 

| 2 

שמן לטיגון 

מ7ח פמטל שהור גרוט ורי 





לרוטב 

3 קישואים ביווניים, התוכים 7 קוביות בינוניות 

+ שימורי שגבחיות כתו שת 8007 גרם. בלל העו ליפו 
4 שיני שום, כתושות 

כ בצלים ירוקים (ללא הרלק הלבןו ק צוצים דר ק 

2 כפות הוזמריןך שרי 7 צןץ ד ק 

2 כיות שמן זית 

2 כוסות מים 

מפריק ה חוריבה: 2 אה כרחיו 

מלח, פלב7 שחזר צרוס טרי 


הכנה 

להנכנת כדורי הבשר 

שמים בקערה גדולה את הבשר ומוסיפים בצל, שמן זית, פטרוזיליה, 
ריהז פרורי להם, ביצים ותבלינים. מערבבים היטב ויוצרים מהתערובת 
כרזריט ל טויט. מרוממים שנמ)ן עיגון במחבת גדולה ומטגני תח או כדרי 
הבשר עד שרט משחימיםט וו מו צ'יאיים: מהומחבת ומניחייםט. בצז; 


להכנת הרוטב 

למחבת בה טוגנו כדורי הבשר מוסיפים קוביות קישואים, עגבניות 
כתושות, שום, בצל ירוק, רוזמרין, שמן זית, מים ותבלינים. מעובבים 
תוך קרצוף תחתית המחבת בכף עץ ומבשלים מכוסה על אש בינונית 
כ-10 דקות. 

מוסיפים לרוטב את כדורי הבשר ומטלטלים מעט את המחבת כך 
שהבשר יכוסה ברוטב. מכקים ומבשלים כ-5 דקות. 


₪ משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 20 דקות 





"סופריטו" - צלי כבשר ותפוחי אדמה 








יום שלישי היה "יום השופריטו" בביתה של סבתי מרי. 
יום שאף אחד מהנכדים לא העז לבסבס. 

חומרים 

הקיג בשר בקר קצלי, הווך ץץ וביוות 

4 כוסות מים להרתחת הבשר 

7לתפוחי אדמה וד לים. לק לקובים וה תזפים ?ל קוביותת: בינויות 
2 כזש שמן 7?פיגון 

4 כיות שמן זית 

ודבצל גדול, חתוך לקוביות בינוניות 

3 שיני שום, כתושות 

4 כוסות מים 

1 כף רוזמרין קצזץ (טרי או יבש) 

4 כבית כורכום 

4 כבית קארי 

קורט כושברה יבשה וטחונה 

מלח, פ7טל שחור גרוש טרי 


הכנה 

שמים את הבשר בסיר עם מים ומרתיחים מסבר פעמים על אש 
גבוהה. שוטטים ומיבשים. 

מחממים שמן לטיגזן בסיר טיגון ומטגנים את קוביות תמוחי האדמה ער 
שהן מזהיבות. מניחים על מגבות נייר לסטיגת עודפי השומן ושומרים בצד. 
מחממים שמן זית בסירגדולומטגנים את הבצלורשום עד שהם מזהיבים. 
מוסיפים את הבשר והמים, ומבשלים כ-36 דקות על אש גבוהוה. 
מוסיפים לסיר את תפוחי האדמה המטוגנים והתבלינים. מבשלים 
מכוסה על אש בינונית כ-25 דקות. 


₪ משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 25 דקות 








כדורי כבשר עְגל ברוטכ תפוזים ותרד 


חומרים 

לכדורי הבושר 

2 ק"ג בשר עצגל טחון 
דבצל, קצוץ דק 

2 שיני שום, כתושות 

2 בטרוזיליה, קצוצה דק 
3 כו פדורי לחה 

2 ביצים 

2 כמות שמן זית 

קורט פפריקה מתוקה 
קור ב בריקת חריפה 
מ7ח 7373 שחור גרוס טרי 





לרוטב 

2 כבות שמן זית 

2 ק"ג תרד, חתוך לרצועות רחבות 
2 כפות אבקת מרק עוח 

קורט טיפריקה מתוקה 

קורט פפריקה חריפה 

מלח, בלבל שחור גרוס טרי 

2 בשות מיחה 

וס מיץ תפוזים טרי 


הכנה 

להננת כדורי הבפשר 

שמים בקערה גדולה את הבשר ומושטיפים את הבצל, השום, 
הפטרוזיליה, ברורי הלחם, הביצים, השמן והתבלינים. מערבבים היטב 
ומניחים בצד לחצי שעה. 


להנכנת הרוב 

מחממים 2 כבות שמן בסיר גדול ומאדים את רצועות התרד מספר 
דקות צד:שהן מאבדות מעש מזפחו. מוקיפים את התדלינים, התיה 
ומיץ התרי וה בי אים ץ רת יחת 

יוצרים מתערובת הבשר כדורים קטנים ומוסיטים אותם לרוטב. 
מבשלים בסיר מכוסה על אש בינונית כ-40 דקות. 

מומלץ להגיש בתוסבת קוסקוט, אורז או תטוחי אדמה אבויים. 


8 משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 40 דקות 


קציצות בשר ברוטב עגבניות 


חומרים 

2 ק"ג בשר טחון 

ד באל ביני 7 צךי דק 

ד כוש פטרנזי יחו 7 צוצה ד ק 

6 כבות שמן זית 

ו שימורי עגבניות שלמות (800 גרם) 

2 כבות רסק עגבניות 

שימורי אפונה (77א נוזלים; או אמונה קטואה) 
4 כוסות מים 

מלח. פלפל שחור:רוס ורי 





הכנה 

מערבבים היטב בקערה גדולה את הבשר, הבטרוזיליה, הבצל, 3 כפות 
שתן זי תלר וקה שחור: רצוי בעזרות הידיים; וצרי מתערובת 
הבשר קציצות עגולות ומניחים בצד. 

שמים בטיר 3 כפות שמן זית, עגבניות, רסק עגבניות, אפונה, מים, 
מלח ופלבל שחור. מערבבים ומביאים לרתיחה. כאשר הרוטב רותח 
מוסיפים את הקציצות ומבשלים כ-30 דקות. 


גיווו 
אפשר להחליף את הפטרוזיליה בשמיר או בנענע, או בשילוב של 
שלושתם. 


₪ משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 


קבב בגריל 


חומרים 

לירב בשר בקר טחון 

"הבצל ודו ק או דק 

2 כוס עגבניות מיובשות, קצוצות דק 
ד כף צנוברים 7 וי 

4 שיני שום, כתושות 

5 ית עחרה 

2 רטור זיק יה, קצוצה דק 
7 כוס [ענע, קצוצה דק 

2 רות שמן זית 

מלח, בלטפל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מערבבים היטב בקערה גדולה את כל חומרי הקבב לתערובת אחידה. 
רצזי בעזרת ה ידיים. מניחייםי בצד לחצי שעה. 

ההצרים מתעצרובת הבשר את הל בב בצורת: נ7י7ים מאורפים הזו 
אצבע. משחילים את הקבב על שיפודים. 

צולים את שיפודי הקבב בגריל (תנור או פחמים) 6-5 דקות מכל צד. 
מגישים מיד. 

מומלץ להגיש בתוספת בפיתות חמות וסלט ירקות. 


₪ משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 














פילה דג עם אורז וצנוכרים 


חומרים 

4 נתחי פילה דג בקלה, שטובים ויבשים 
6 כבות שמן זית 

3 בצל גרןל, התוך 7לצפרוסות בינויות 
3 כוסות אורז, שטוף ומקונו 

3 כפות צנוברים קלויים 

5 פוש שמיר, קצןץ 

קורט קארי 

קורט כורכום 

מלה, בלט7 שחור גרוע טרי 

4 כוסות מים רותחים 





ב" וב 

מחממים שמן זית בסיר טפלון גדול ומטגנים את נתחי הפילה עד 
שיזהיבו משני הצדדים. שומרים בצד. 

באותז סיר מטגנים את הבצל עד שיזהיב. מסדרים מעל הבצל המטוגן 
את נתחיהדג. 

שמים בקערה גדולה אורז צנוברים, שמיר נתבלינים. הערבבים היטב, 
רצוי בעזרת הידיים. מעבירים את תערובת האורז לסיר ומסדרים מצעל 
ותה הדיח 

יוצקים לסיר בזהירות מים רותחים ומבשלים מכוסה על אש בינונית 
עד שמרבית הנוזלים נספגים באורז. מקטינים את האש למינימום 
האפשרי ומבשלים מכוסה כ-20 דקות. במידה וחקרים ננזלים יש 
להוסיף מעט מאד מים רותחים. 


להגשה 
מניחים מגש שטוח מעל הטיר והופכים את הסיר על גבי המגש. 
מתקבלת צורת עהג ה" בת 


ז משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 


פלמידה ברוטב שיכור 


חומרים 

4 פרוסות דג פלמידה 

6 ות שת יו 

1 שימורי עגבניות כתושות (800 גרם, כולל הנוזלים) 
4 שיני שום, כתושות 

2 כפות צקסיםי א צנ וברים ק 7 ייחו 

2 כסות ודי ל צד 

2 כו יין 7ב יבש 

מלח, פלפל שחור גרוק טרי 

2 כבית אגוז מופסקט טרי, מגורר 





הננה 

מחממים שמן זית במחבת גדולה ומטגנים את ברוסות הדג עד שיזהיבו 
משני הצדדים. שומרים בצד. 

מוסיבים לאותה מחבת עגבניות, שום, צלספים, רוזמרין, יין לבן, מלח 
ופלבל שחור. מערבבים ומבשלים משסבר דקות. מוסיפים את בפרוסות 
הדג ואגוז המוסקט המגורר ומבשלים על אש בינונית כ-10 דקות. 
מומלץ להגיש בתוספת תצוחי אדמה אפויים וייך לבן יבש. 


₪ משך ההכנה: 15 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 


קציצות דגים כירקות 


חומרים 

להציצות 

1 קיג חילה דגים, טחזן 

4 שיני שום, כתושות 

2 כביות פרורי לחם 

2 יצו 

לכמו טורייה ק צוצ וק 
פרוהרי7לחם ד ציפוי הק צייצות 
שמו טיו 

מלח. פב שהור גרוס ורי 





לרוטב 

ד בצ בינוני,. קצוץ ד 

1 גמבה גדולה, חתוכה לקוביות בינוניות 
דגזר גדול, חתוך לקוביות בינוניות 

1 שימורי עגבניות כתושות (800 גרם, כולל הנוזלים) 
3 כות רסק עגבניות 

2 וד שמ זיות 

כפית סוכר 

2 כוסות מים 

2 כביית אזרגנר ואר רזה[ 

מלח, פלמד שחור גרוס טרי 


הכנה 

להננת ההציצות 

שמים בקערה גדולה את הדג הטחון, השום, פרורי הלחם, הביצים, 
הפטרזיליה והות בלינים. משרדבים היטב וי וצריםי7 ציצות עמולות 
ושטוחות. מפזרים פטרורי לחם בצלחת שטוחה ומצבים את הקציצות 
בפרורי הל חם, 

מחממים שמן במחבת גדולה ומטגנים את הקציצות משני הצדדים. 
מוציאים את הקציצות ושומרים בצד. 


להכנת הרוטב 

מוסיפים לאותה מחבת את כל חומרי הרוטב. מערבבים זמבשלים על 
אש בינונית כ-15 דקות. 

מניחים את הקציצות המטוגנות מעל הרוטב ומטלטלים קלות את 
המחבת כך שהקציצות יכוסו ברוטב. מבשלים 5 דקות. 


₪ משך ההכנה: 30 דקות 8 זמן הבישול: 20 דקות 














פילה דגים ברוטב מנגו ואבוקדו 


חומרים 

4 נתחי פילה דג, שטופים ויבשים 

4 כפות שתו ית 

1דמנגוגדול, חצי בשל, קלוף וחתוך לרצועות 
+ תנורודול, בשל, ק זו ומתוך לרצרצות 

ר אבפחדו גדול, בשל, קלוחי ותתוך רצוטות 
2 שיני שום, כתושות 

3 כ מיץ ליחו 

ודיי רביירש 

7 תיה 

הנעלה דפנה 

2 רפות ריתן טרה ק צר 

הלח בלבל שחור טוש פטרי 





הכנה 

מהמחים שמ זית במחבת גדולה ומפננים את נתחד המידת עד 
שיזהיבו משני הצדדים. מעבירים לצלחת הגשה ושומרים חם. 
שמים באותה מחבת את רצועות המנגו, רצועות האבוקדו, שום, מיץ 
לימ חן תימי עדת דבנה, לת ופ 7 שחוךר מעטרבבים ומרשלי 
מכוסה על אש בינונית כ-10 דקות. 

וצקים צל נתחי ‏ שפילה או הרולטוב' ומהזדים ריהן קצדץ. 

מומלץ להגיש בתוספת בוקצ'ה קלויה (לחם איטלקי שטותח). 


8 משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 20 דקות 


כרבוניות בעשבי תיבול ויין 


חומרים 

לדגים 

5 דגי ברבוניז. טריים ומווקים 
3 כוס שמ זית 

מלח, בלבל שחור טחון טרי 





| לרוטב 

3 כו שמך זי 

3 שיני שום, כתושות 

2 בצלים ירוקים, קצוצים דק 

5 עגבניות בשלות, קצוצות 

2 כן יין 7בן יבש 

4 כפות תערובת עשבי תיבול טריים: רוזמרין, כוסברה, נעוע וריחן 
מלח, פלפ7 שחור גרוס טרי 


הכנה 

להכנת הדגים 

ממליחים ומרלבלים את הדגים: מחממים במרבת שנך זית [ומטגנים 
את הדגים 2-3 דקות מכל צד. מוציאים מהמחבת ושומרים בצד. 


להכנת הרוטב 

מחממים שמן זית במחבת ומוסיבפים שום, בצל ירוק, עגבניות, יין 
לבן, עשבי תיבול, מלח ופלטל שחור. מאדים כ-10 דקות. 

מוסיבים לרוטב את הדגים ומבשלים מכוסקה על אש בינונית כ-16 דקות. 
מומלץ 7הגיש בתזספת לחמים משובחים נושלט חסה. 


₪] משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 





לוקוס כזיתים ותפוחי אדמה 


חומרים 

6 נתחי בילה לוקוס, עם העור 

3 לג תפוח אדמח, קלופים והות וכיט בשות ביזוני ות 
2 כוס שמן זית 

4 שיני שום, כתושות 

ל כו זיתים ירוקים שבורים ופוריט מנולענים 
ו 

קורט אגוז מוסקט 

מלח, פלבל שחור גרוס טרי 





הנדנה 

מחמתים תור לחהו ניוי 000 א 

משמנים קלות תבנית אטביה ומטדרים שכבת פרוטות תפוחי אדמה. 
מתיים על תפוחי האדמה מעט שמ זית ומ תבליט במ7ר ול 
שחור. אופים 20 דקות. 

מסדרים על שכבת תטוחי האדמה שכבת נתחי פילה לוקוס. מבזרים 
על שכבת הדג שום, זיתים זתבלינים ויוצקים את יתרת שמן הזית 
והיין הלבו אופים כ-30 דקות. בודקים מדי מע אם חקרים וחלים 
ומושיי מ עטייך קל | יר צר 

מומלץ להגיש בתוספת טלט חשה ועגבניות. 


8 משך ההכנה: 30 דקות 8 זמן הבישול: 30 דקות 


סטייק לוקוס כבחרדל וצלפים 


חומרים 

רות לקו 250 גרם 75 פרוקט ה 
0 גרם חמאה 

מלח, פלפל שחזר גרוש טרי 





לרוטב 

2 כוט שמבניה (או יין לבן יבש) 
2 חלמונים 

2 ו מכלי שמנת מתוקה 

3 כבפות חרדל דיז'ון 

כ רמות צ7 הי 

מלה. לטל שחור גרוטי דק 

5 כפות.עירית, קצוצה:דק 


הכנה 
ממיסים את החמאה במחבת גדולה. ממליחים ומבלבלים את ברוסות הלוקוס 
ומטגנים כ-5 רקות מכל צד. מעבירים לצלחת הגשה שטוחה ושומרים חם. 


להכנת הרוטב 

מושיביים או השמפניה 7 מ חבת עם שאדית ההמאה מערברים 
ומבשלים עד שכמות הרוטב מצטמצמת לחצי. 

מערבבים בקערה חלמונים, שמנת מתוקה, חררל, צלטים, מלח ופלבל 
שחור ומוסיפים למחבת. מערבבים ומבשלים על אש בינונית, כ-5 
דקות, ער שהרוטב מסמיך. 


להגשה 
יוצקים את הרוטב על פרוקות הלוקוס וזורים עירית קצוצה. 
מומלץ להגיש בתוספת סלט חסה ויין משובת. 


₪] משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 





לוקוס וירק 


חומרים 
4 ברוסות לוקוס 
2 תהוחי אדמה בינוניים: פרוסים 7לפרוסוות. בינוטיוות 


ואת כברוטב שטמנת 





לרוטב 

דגבעול סלרי, ללא עלים, קצוץ רק 

3 זר ביטוני, קלוף [והתור לרצועות 

1 שימורי עגבניות כתושות (400 גרם, כולל הנוזלים) 
4 שיני שום, כתושות 

4 כבות שמן זית 

ו מיכל שמנת מתוקה 

מלת, פלם7 שוב גרוס ה 

4 רדידי אלומיניום (40/40 ס"מ) 


הכנה 

מחממים תנור לחום בינוני 200% צ.) 

מערבבים היטב בקערה את כל חומרי הרוטב: סלרי, גזר, עגבניות, 
שום, שמן זית, שמנת מתוקה ותבלינים. 

מורשים: את 4 רדידי האלקומיניוהיבת בציית אבייה. מניחים של כל רדיר 
2 פרוסות תפוח אדמה ומעליהם ברוסת לוקוק. מרימים מעט את 
שולי הרדיד ויוצקים על כל דג מהרוטב. מקפידים שכל דג יכוסה 
בירקות וב רוטב שוטטים כל דג ברדיך האלומיניוט ןוש וגריםיהינוב 
אופים כ-30 דקות. פותחים ובודקים שהדגים מוכנים (במידה והם 
עדיין אינם מוכנים מחזירים לתנור למקפר רקות נוספות). 
מעבירים את הדג, הירקות והרוטב לצלחות הגשה שטוחות. 
מומלץ להגיש בתוספת לחמים משובחים וסלט ירקות. 


₪ משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 35 דקות 


סרדינים בעלי גפן כסגנון טורקי 


חומרים 

רדק"ג סרדינים טריים, שטובים ונקיים 

שימורי עלי גמן כמספר השרדינים (1-2 צנצנות) 

5 כבות שמן זית 

8 שיני שום, כתזשות 

בנ כו מ ימו ורי 

1 שימורי עגבניות כחושות (800 גרם, כולל הנוזלים) 
מלח. למל שחור גרוש טרי 





הכנה 

מחממים תנור לחום בינוני (2005 צ.) 

מערבבים היטב בקערה גדולה שמן זית, שום, מיץ לימון, מלח וילבל 
שחור. מוסיפים את הסרדינים ומערבבים. רצוי בעזרת הידיים. מוצאים 
את הטרדינים מהרוטב. 

במורסים את עלי הגבן על משטח העבורה. מניחים על כל עלה גבן סרדין 
אחד ועוטפים בצורת סיגר. ממשיכים באותו אומן עם כל הטרדינים ומסדרים 
אותם בצספיבות בתבנית אפיה משומנת במעט שמן זית. 

מופיפים. 7רוטב את השנבוו הכתו שת ומ עד בבים יוצ קים בי פן 
אחיד רוטב על הסרדינים העטופים. אופים כ-20 דקות. 

מומלץ להגיש כמנה ראשונה או בתוספת סלט ירקות. 


₪] משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 20 דקות 








לוקוס ברוטב פיקנטי 


סשפו, חצר גרמזי, ידע לשמ בחור ישראלי כמוני, 
במתכון פיקנטי זה ואף לימד אותי להכינו. 


חומרים 

ר קיד ?וקוש פרגק לטו וסות 

2 כוס מיץ לימון 

הנפו שח וית 

4 שיני שום כתושות 

1 גמבה, חתוכה לקוביות בינוניות 

3 פלפל ירוק קטן חוריף, נקד מנרעינדח 
3 פ7ה? אדום-קטן חריף, נקיי מגרעיניה 
ה שימזרי ענבניות שלתזת 800 גרם, הו77 המזלים) 
3 כסות רסק שצגבניות 

3 כבות יין לבן יבש (לא הכרחי) 

קרו יו 

מלח, כפלבפל שחור גרוס טרי 

2 כוס כוסברה, קצוצה דק 





הכנה 

יוצקים לימון על טרוסות הלוקוס ומניחים בצד ל-16 דקות. שוטפים 
ומיבשים. 

מחממים שמן זית בסיר גדול ושטוח ומטגנים מעט את השום. מוסיפים 
המבה פלפלים חריפים. שגבויום. רסק עגבנינת., יילב מים; מה 
ופלביל שחור. מערבבים זמבשלים צל7 אש גבוהה 16 דרקות. 

מניחים או פרוטפות הלוקוט מעל הרוטב. מט7טלים מצט את הטיר 
נכך שטרוטות הלוקוט יכוסו ברוטב. מבשלים מכוסה על אש בינונית 
כ-30 דרקות. 


להגשה 


מעבירים את הדגים לצלחת שטוחה, יוצקים את הרוטב ומבזרים 
כוסברה קצוצה. 


] משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 








סלמון כרוטב כרשה וכטטות 








חומרים 

5 פרוסות סלמון עבות (250 גרם כל פרוסה) 
3 כפות שמן זית 

2 כיות חמאה 


לרוטב 

2 כפות חמאה 

רכוש כרשה, החלק הלץבן בץבד, ברופה ? ברושות בינוויות 
דבצל, קצוץ דק 

2 בטטותי ביינוגיות. קלוחפות והתוכות לקוביות בינוניות 
"כשיין 7ב ירש 

ומיכל שמנת מתוקה 

כ להי 

2 כביות צנוברים קלויים 

מלח. פל ספל שחזור גרןש טרי 


הכנה 
להננת הדג 


מחממים שמן זית וחמאה במחבת גדולה ומטגנים את ברוסות הסלמון 
כ-4 דקות מכל צד. מעבירים לצלחת הגשה ושומרים חם. 


להנכנת הווטב 

מהממים חמאה בשיר בונ מושיחים רשה בצ ובוטות ומ א דיר 
על אש בינונית מסבפר דקות. מושסיבים יי לבן ומבשלים כ-16 דקות. 
מזשיפים את השחתות המתוקה, הצלפיה; הצנוברים ות בלינים. 
מערבבים ומבשלים כ-5 דקות עד שחומרי הרוטב מתמזגים והבטטות 
מוכנות. 


להגשה 
יוצקיה על פרושסות הש7מון מהרוטב: 


גיווו 
אפשר להחליף את פרוסות הטלמון בברוסות לוקוס. 


8 משך ההכנה: 30 דקות 8 זמן הבישול: 15 דקות 








פרידה עם רטטוי 


חומרים 

2 דגי מרידה. התזכים 7פילה עם עור 
4 כוס שמן זית 

2 גבצולי שיח ין 

מלח, טלבל שחור גרוס טרי 





לרטטוי 

3 כוס שמן זית 

בצק ררל 7 צוץ 

2 שיני שום, קצוצות 

דחציל בינוני, התוך לקוביות בינוניות 
3 קישוא בינוני, חתור לקוביות בינוניות 
1 פ97ל צהוב, מחוךה לרצועות 

1 שימורי עגבניות כתושות (800 גרם) 
3 כרוות הטרהילי ה 7 וצה 

2 במות ריחן לצו 

מלח, בלפל שחור גרוס טרי 


הכנה 

מחממים.שמו זיות במחכת גצדולה ומוסיפים אד גבטולי הטימין. 
מניחים עליהט₪ּ את הדגים ומטגנים משני הצדדים עד שהםט מזהיבים. 
מוציאים ושומרים חם. 


להנכנת הרטטוי 

מחממים שמן זית במחבת גדולה ומטגנים על אש בינונית את הבצל 
והשום עד שהם מזהיבים: מוסיפים את קזביות החצי? ומטגנים דקהו. 
מוסיפים את קוביות הקישואים ומטגנים דקה. מוסיפים את רצועות 
הבפלםל, העגבניות, הפטרוזיליה, הריחןוהתבלינים. מערבבים ומטגנים 
כ-10 דקות. 


להגשה 
מחלקים את הרטטוי לצלחות הגשה ומניחים מעל את הדג המטוגן. 


8] משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 20 דקות 





































ספגטי ברוטב בשר ופטריות 


חומרים 
סכ ערו 





לרוטב 

2 כהות שמן זיה 

2 שיני שום, כתושות 

דבצל, קצויגס 

0 גרם בשר בקר, טחון 

1 סלסלת בטריות שמביניון, פרוסות 
1 שימורי עגבניות כתושות (800 גרם, כולל הנוזלים) 
4 כוס יין אדום יבש 

כ אבקלת חרק בשה 

1 כף ריחן יבש (או אורגנו) 

כו ריקה הריבה 

וכז תיה 

מלח, פטלפל שחור גרוס טרי 


הכנה 

מבשלים את הסבגטי לפי הוראות היצרן. מסננים ומעבירים לכלי 
הגשה מחומם. 

מחממים כף שמן זית במחבת ומטגנים את השום והבצל עד שהבצל 
יעשה שקוף. מוסיפים את הבשר ומטגנים תוך ערבוב בכף עץ עד 
שהבשר מתבפורר ומאבד את גוונו הוורוד. 

מוסיפים את הפטריות ומטגנים כ-3 דקות. 

מוסיפים את העגבניות, היין, אבקת המרק, הריחן, הביפריקה, מים, 
מלח ובלבל שחור, מערבבים ומביאים לרתיחה. מבשלים מכוסה על 
אש נמוכה כ-20 דקות. 

יוצקים כף שמן זית על הספגטי ומערבבים. יוצקים את הרוטב, 
מערבבים היטב ומגישים. 


8 משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 20 דקות 


קונכיות פסטה בקישואים ושמנת 


בסטה נפלאה לערב גבינות וּיין 


חומרים 

0 גרם קוכליות הסטה 

4 קישואים קטנים, לא מקולפים, פרופים לרצועות 
ודבצל ירוק, כולל החלק הלבן, קצוץ דק 

5 כרות שמן זית 

2 מיכל שמנת מתוקה 

מלח, לטל שחור גרוס טרי 

ספורגרם וביעות פרמזון מנוררת 





הכנה 

מבשלים את קונכיות הפסטה לבי הוראות היצרן ומסננים. שומרים 
בצד. 

מחממים שמן זית במחבת גדולה ועמוקה ומטגנים את רצועזת 
הקישואים והבצל הירוק עד שהקישואים מזהיבים. 

מוסיפים את השמנת המתוקה, המלח והפלטפל שחור, מערבבים 
ומבשלים על אש בינונית כ-5 דקות עד שהרוטב מסמיך. 

מושייפים להוטב את הפסטה: מערבבים וזמבשלים 5-2 דקות. 
מעבירים לצלחת הגשה עמוקה, מבזרים גבינת פרמזן מגוררת ומגישים. 


משך ההכנה: 20 דקות 8 זמן הבישול: 5 דקות 


מקרוני בטעם של פעם 


חומרים 

0 גרם מקרוני 

4 כפות שמן זית 

דבצל, קצוץ דק 

4 שיני שום, כתושות 

1שימורי עגבניות כתושות (800 גרם, כולל הנוזלים) 
1 רסק עגבניות (100 גרם) 

4 כוס מים רותחים 

רדכיית אורגנו טחון יבש 

מלח, בלטפל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מבשלים את המקרוני7פי הוראזות הייצרן המשנניט. 

מחממים שמןזית בסיר בינזני ועמוק ומטגנים את השום והבצל עד 
שהבצל נעשה שקוך. 

מוסיפים את העגבניות, רסק העגבניות, המים, האורגנו, המלח והפלבל 
השחור. מערבבּים זמ ביאים 7רהניה: 

מוסיפים את המקרוני ומערבבים היטב. מכסים ומבשלים על אש 
[נמוכה כ-5 דקות. 


להגשה 
אפשר לבזר נבינות | ו ו 


? משך ההכנה: 20 דקות 8 זמן הבישול: 5 דקות 














ספגטי עם פתיתי ביצים ופרמזן 


חומרים 

0 גרם סבגטי 

5 כבות שמן זית 

3ביצים, טרופות 

2 כוס גבינת פרמזן, מגוררת 
ו שן שום, כתושה 

2 כוס עירית, קצוצה 

מלח, בלבל שחור גרוס טרי 





הכנה 

מבשלים את השפפגטי לפי הוראות היצרן ומשננים. 

מחממים שמן זית בסיר גדול. מוסיפים את הספגטי ומערבבים. 
ווצקים בזףם איטי את הביצים הטרופות קיר הסטגטי ומערבבים 
ו ו ו וריו 
ההעייו- 7 צן צר ה יט 1 ערינוו 2-3 רק ות ןומישיה 


גיוון 
יש החדירי את העירית בכושברה או בנענע. 


8 משך ההכנה:20 דקות 8 זמן הבישול: 5 דקות 











פטוצ'יני באגוזי מלך ורוטב פסטו 


חומרים 

רציי 

5 כפות שמן זית 

2 כוט אגוזי מלך, קצוצים 
3 שיני שום, כתושות 
לכות רוטב העט תוכן 
2 כוט ריחן, קצוץ דק 
מלח, פלב? שחזר כרוש טרי 





הכנה 

מבשלים את הפטוצ'יני על פי הוראות היצרן. מחננים, מעבירים לכלי 
הגשה תח זמ םי שומריים בצ 

מחממים שמן זית במחבת ומוקיבפים את אגוזי המלך והשום. מטגנים 
על אש בינונית כ-3 דקות. 

יוצקים מעל הבטוצ'יני את תכולת המחבת, כולל השמן ומוסיפים 
את רוטב הפשטו הריחן. תמ ה 73 מערבבים ומ רישי 


להגשה 
אפשר דזזרות גביונת פרמזן מגוררת: 


8 משך ההכנה: 20 דקות 8 זמן הבישול: 3 דקות 


קונכיות פסטה בפטריות ועשבי תיבול 


חומרים 

0 גרם קונכיות יסטה 

5 כבפות שמן זית 

ו סלסלת פטריות שמביניון, חתוכות לרבעים 
8 בצלים' ירוקים, 7 צוצים רק 

4 שיני שום, כתושות 

2 כוס ריחן, קצוץ דק 

ד כפיית מיז רו חוד יבש 

מלח, בלבל שחור גרוס טרי 

2 כו גנינ פרמזן: מווררת 





הכנה 

מבשלים או הפקטה לפי הוראות: היצרן. משונים ומעבירים זכלי 
הגשה מחומם. 

מחממים שמןזית במחבת גדולה ועמוקה ומוסיפים את הפטריות, 
הבצל הירוק, השום, הריחן, המיורן, המלח והטפלפל השחור. מערבבים 
וחטגנים כ-5 דקות על אש בינונית. 

יוצקים את תכולת המחבת על הפסטה ומערבבים. 

זורים גבינת פרמזן מגוררת ומערבבים. 


להגשר 
מבזרים נענע קצוצה או ריחן קצוץ. 


8 משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 5 דקות 








פטוצ'יני צִם פילה ברבוניות 


חומרים 

2 דני ברבוניה טריים, מנוקים מהאדרות 
מע שמ זית לטיגוך הדגים 

0 גרם בטוצ'יני 

6 כפות שמן זית 

2 שיני שום, קצוצות 

2 כוט זיתים שחורים, מגולענים וחצויים 
2 פס רייחן קצוץ גשס 

חלח, פלפל שחזר גרוס טרי 





הכנה 

מחממים שמן זית במחבת גדולה ומטגנים מעט את הברבוניות משני 
הצדדים. שומרים בצד. 

מבשלים את הפטוצייני פיד הוראות היצרן ומקונים, 

מחממים שמן זית באותה מחבת זמוסיפים את השום, הזיתים, הריחן, 
המל היוההפז פד ומע בדה 

מוסיפים את הפטוצייני, מערבבים בעדינות ומ בשלים כ=5 דקות. 
מעבירים את הבטוצ'יני לצלחות הגשה ומפדרים מעל את נתחי 
הברבוניה. 


8 משך ההכנה: 30 דקות ₪ זמן הבישול: 5 דקות 








ספגטי עם ברוקולי 
וקוכיות גכינה צהוכה 


חומרים 

0 גרם שבגטי 

1 כוס שמן זית 

2 כפות צנוברים 

0 רח ברוקולי קהוא (מופשר)ן 

0 גרם גבתה צהובה, התוכה לקוביות לטות 
מלח, ה7טל שחור גרדוש טרי 





הכנה 

מבשלים את השבגטי לפי הוראות היצרן ומסונים. | 
מהממים שמ צית במחבת בינונית. מושיפים את הצמברים וקולים 
כ-2 דקות, עד שיזהיבו. מוסיפים למחבת את ברחי הברוקולי ומטגנים 

כ-3 דקות על אש גבוהה. מכבים את האש, מוסיבים קוביות גבינה 

צהובה ותבלינים ומערבדים היטב. 

מעבירים את הטפגטי לקערה עמוקה, יוצקים מעל הטבגטי את 

תערובת הברוקולי ומערבבים היטב. רצוי בעזרת הידיים. מעבירים 

לקערת הגשה. 

אפשר להחליף את הברוקולי הקרוא בברוקולי טרי, שבוש? קלות: 


% משך ההכנה: 20 דקות 8 זמן הבישול: 5 דקות 





חו 
= 








08 











פירות קי+ אפויים כגלידה 


חומרים 

8 תאנים גדולות טריות. התוכות לקוביוות ביווגיית 
2 כו ענבים ירקי 

2 כוס ענבים שחורים 

3 משחשים, חצויים ומגולענים 

1 אפרסק גדול, חתוך לקוביות קטנות 

3 כסות סוכר הום 

2 כב יין אזום יבש/7< הכרחין 


דכף מי ורדים₪ 
גלידת וניל 
הכנה 


מחממים תנור לחום גבוה 250% צ.) 

שמים את הפירות בקערה עמוקה וזורים עליהם קוכר חום, יין אדום 
ומ ורדים. מתערבביםוןמעבירים לת בנית אפיה משומות קלות: 
אופים את תערובת הפירות כ-16 דקות. יש להשגיח שהבירות לא 
יחרכו. מוציאים ומצגנים מעט. 

מחלקים 7צלוחיות הגשה ומניחים מעל הפירות כדור גלידה; 


גיווו 
אפשר להחליף את התאנים הטריות בתאנים יבשות. 


8 משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 10 דקות 


גלידת וניל כברוטכב קרמל וצימוקים 


קינוח קייצי ואלגנטי המוגש בגביעי יין ותמיד קוצר מחמאות 


חומרים 
חבילת. ?יוניל קווויה 


לרוטב 

ו | 

2 כוק מיט 

0 גרם צימוקים כהים, שטופים ומטוננים 


הנכנה 

שחים בסיר קטן את המים והסוכר. בוחשים ומבשלים על אש נמוכה 
עד שהרוטב רותח והסוכר נמס. מנמיכים את האש ומבשלים עוד 5-4 
דקות עד שהרוטב מקבל צבע חום בהיר ביותר. מוסיפים את הצימוּקים 
(מערבביםה; מצזני מ מש 

מחלקים את הגלידה לגביעי יין ויוצקים מצל כל חנה מרוטב הקרמל 
[והצימוקים. 


8 משך ההכנה: 5 דקות ₪ זמן הבישול: 5 דקות 


| 





מיקפא פירות טרופיים 


ארוחת בוקר נהדרת.לימים הלוהטים של יולי-אוגוסט. 


חומרים 

5 קווי בשלים, חתוכים לקוביות 
ד מנגובשל, חתוך לקוביות 

3 גביעי יוגורט 

6 כבות טוכר 

ד שקית סוכר וניל 

0 עלי נענע לעיטור 





הכנה 

שמים את הפירות במעבד מזון ומרסקים למחית. 

מוסיפים את היוגורט, הסוכר וסוכר הוניל ומערבבים. 

מעבירים את התערובת לתבנית אלומיניום חד פעמית ומקביאים כשעה. 
מוציאים ומרסקים מעט את המיקפא בעזרת מזלג. מחזירים למקביא 
עד להגשה. 

מחלקים לגביעי יין או צלוחיות המצכוריםם בעלי וענש טוריים, 





₪] משך ההכנה: 20 דקות (+שעה וחצי הקפאה) 


מיקפא יוגורט עִם פירות יכשים 
מתאים במיוחדר לארוחת ההג בשצועות: 


חומרים 

3 גביעי יוגורט 

2 תאנים יבשות 

2 משמשים יבשים 

כ תתרים יבשים. תגות עשוי 
1 םלח אננס יבש 

2 כפות סוכר חזם 

1 כף תמצית רום 

קורט קינמון (או ציבורן) 





הנדנה 

שמים את הפירות במסונת, מניחים בכיור ושוטפים היטב תחת זרם 
המים. מסננים. 

קוצצים את הפירות היבשים והשטופים לחתיכות קטנות. 
שמים:בקעצרה: את הגור הפירוותת ההתופים. השוכר החזם; הרום 
והקינמון ומערבבים היטב. 

מעבירים את התערובת לתבנית אלומיניום חד בעמית ומקפיאים כשעה. 
מוציאים ומרסקים מעט בעזרת מזלג. מחזירים למקביא ער להגשה. 
הופכים את התבנית על צלחת הגשה מתאימה, בורסים לבפרוסות ומגישים. 


גיווו 
אפשר להחליף את הפירות היבשים בתותים או בדוברבנים טריים. 





ז משך ההכנה: 20 דקות (+שעה וחצי הקבאה) 


מיקפא תותים וקצפת 


חומרים 

2 3 תותים-שטופיים ומשוי 
4 כוס סוכר 

4 כוש מיץ 7ימון 

3 כבןת יק ר ויה 

ו מיכל קצבת מוכנה 





הכנה 

שמים את התותים, הטוכר, מיץ הלימון והליקר במעבר מזון ומרסקים 
למחית גושית. 

מעבירים את התערובת לתבנית כיכר (אפשר תבנית אלומיניום חד 
בעמית) ומקפיאים כשעה. 

תוציאים ומרסקים מעט בעזרת מזלג. מחזירים 7מקפיא עד להגשה: 
מחלקים את המיקבא לגביעי יין או צלוחיות הגשה, מעטרים בקצפת 
|מגישים. 


₪] משך ההכנה: 20 דקות (+שעה וחצי הקפאה) 











ליפתן בסגנון איטלקי 


חומרים 

2 אוסים מוצ חיט קלופים [ומתוכי טר קעיות ביוויות 
2 תפוח עץ אדומיים 2דולים המ וצליים. קל ופי ההמתובים לובית 
בירי 

5 לאויםיירשות. התוכות. לק וביות בינוניןת 

2 כושות חיר 

ר3ּףייין 7בך יבש 

"כף מ דימו 

"כחיו יו ר חן רק 

ספ גר צימוקיים כהיח 

2 תרמילי הל (לא הכרחי) 

ד כף קוכר חום 

קורט אגוז מוסקט טחון 





הכנה 

שחים את כל ההומרים בשיר ומבשלים מכושה על אש בינונית עד 
שהפירות רכים 7מ הרהצה 

מאונים במקרר ער ?האשהומרישים בכבעי הי 


₪ משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 30 דקות 





בו | 








מרק מלון קר 


חומרים 

2 כוסות מלון, חתוך לקוביות קטנות 

2 לטות מ םר 

3 כו תי 7יתזה טרי 

2כחות אבקת שוכר 2 
ד כּוש יין 7בך יבש (אן שמחויה) 

קצפת תוכנה יור 

0 עלי נענע לעיטור 





הכנה 

שמים בממחה (בלנדר) את המלון, מיץ התבוזים, מיץ הלימון ואבקת 
הסוכר ומרסקים למחית חלקה 

מעבירים את תערובת המלון לקערת זכוכית ומקררים במקרר כ-30 
דקות. 

מוסיפים את היין, מצרבבים ןת קררים עד ץ הגשה 

מגישים בגביעי ייןומעטרים בקצבת ועלי נענע. 


₪ משך ההכנה: 26 דקות 8 זמן הבישול: 30 דקות 


קינוח אורז שקדים וצימוקים 
קינוח מסורתי לחג השבועות 


חומרים 

2 כוט אורז ארוך, שטוך ומסונן 

1 ליטר חלב 3% 

0 גרם אבקת סוכר 

2 כסות צימוקים כהים, שטופים ומסוננים 
2 כפות שקדים מולבנים, חצויים 

לכסות מ זרדים 

קורט קינמון 





הננה 

שמים בסיר בינוניועמוק את החלב, אבקת הטוכר והצימוקים. מבשלים 
על אש בינונית ומביאים לרתיחה. 

מוסיפים את האורז ומערבבים בעזרת כף עץ. מבשלים צל אש בינונית 
5 דקות ובוחשים מדי פעם. 











בלינצ'ס גבינה וצימוקים 


חומרים 

כך עדי בליוצ ₪ מזוכניה 

וגביע גבינה לבנה 9% (250 גרם) 

2 כנס צימוקים כהים, שטופים ומסוננים 
קליבה מגוררת מ-2 לימונים 

2 כביות סוכר 

-כףי ורציו ר ןורו 

2 כבית קנמון טחון 

מעט חמאה לטיגון 

אבקת טוכר לזרייה 





הכנה 

שמים בקערה את הגבינה, הצימוקים, קליפת הלימון המגוררת, 
הסוכר, הרום והקינמון ומערבבים היטב. שומרים בצד. 

בכורסים על משטח העבודה את עלי הבלינצ'ס. ממלאים כל צלה בכף 
מתערובת הצציזה זהצימוקים. מקפלים את שודי העלה משני הצדדים 
ומנ7כלים. ממשיכים באותד אופן עם יתרת על הבלינאיש: 

משמנים מחבת טטמלון במעט חמאה ומטגנים את ו;בלינצ'ס על אש 
בינונית כ=% דקות מכל צד. 


להגטשר 
זורים על הבלינצ'ס אבקת טוכר. אפשר להוסיף לכל מנה כדור גלידת 
ו[יל. 


₪ משך ההכנה: 30 דקות 8 זמן הבישול: 20 דקות 


פונצ+' דוכדבנים קר 


פונץ' טעים, עם צבעים נטלאים ועמוקים, 
שמוטיף יופי לכל מזנון קוקטייל 


חומרים 

דובדבנים רייר 712 ענים 
3 כוסות יין אדום 

ל כוסות מיםּ 

4 כו קוכר 

2 ראשי צבורן 

קליפת לימון בינוגי שלם 

0 ענענ ורי 





הכנה 

שמים בסיר גדול את היין, המים, הסוכר, הצבורן, קליפת הלימון ועלי 
העש מערבבים ומבשלים על אש בינונית כ-5+ דקות על סף רתיחה.: 
מוסיפים לסיר את הדובדבנים ומבשלים 10 דקות נוספות. 

מציה | מוצי אי או קדיפות הדי ווה ציפנר1. מקררים עד הכש 


8] משך ההכנה: 20 דקות ₪ זמן הבישול: 25 דקות 





